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 Pola hidup yang kurang baik di masa serba instan saat ini dapat berdampak buruk 
bagi kesehatan, seperti timbulnya penyakit degeneratif akibat penurunan fungsi organ. 
Dalam upaya meningkatkan kualitas kesehatan masyarakat dapat dilakukan dengan 
mulai mengkonsumsi makanan yang kaya akan senyawa bioaktif.  Senyawa bioaktif 
merupakan zat fisiologis aktif yang memiliki sifat fungsional di dalam tubuh atau dapat 
memberikan efek menguntungkan bagi kesehatan tubuh manusia. Senyawa bioaktif 
dapat ditemukan secara alami pada bahan alam seperti sayur dan buah, salah satunya 
plum (Prunus domestica L.). 
 Plum (Prunus domestica L.) merupakan tanaman yang berasal dari daerah sub 
tropis dan sudah sejak lama dikenal sebagai sumber dari berbagai komponen bioaktif 
seperti asam fenolik, flavonoid, karotenoid, dan sebagainya. Senyawa tersebut 
memiliki peran penting dalam meningkatkan kesehatan. Plum sebagai bahan pangan 
yang memiliki banyak kandungan nutrisi serta senyawa bioaktif yang menguntungkan 
dapat dijadikan salah satu alternatif dalam upaya meningkatkan kesehatan dan 
meredam dampak buruk yang dapat terjadi akibat pola hidup yang kurang sehat seperti 
timbulnya penyakit degeneratif. Buah plum dapat dikonsumsi segar maupun diolah 
menjadi berbagai produk. Selain menguntungkan bagi kesehatan, plum juga 
digunakan sebagai bahan tambahan pada berbagai produk pangan olahan lain untuk 
meningkatkan kualitas produk tersebut.  
 Tujuan keseluruhan dari ulasan ini adalah untuk memberikan pengetahuan 
mendalam tentang senyawa bioaktif dan fitokimia menguntungkan yang terdapat 
dalam buah plum (Prunus domestica L.) serta hubungannya dengan manfaat 
kesehatan, proses pengolahan produk buah plum, dan aplikasinya pada produk 
pangan.  
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 A bad lifestyle in today's instantaneous times can have a bad impact on health, such 
as degenerative diseases due to decreased organ function. In an effort to improve the 
quality of public health, it can be done by starting to consume foods rich in bioactive 
compounds. Bioactive compounds are physiologically active substances that have 
functional properties in the body or can have beneficial effects on the health of the 
human body. Bioactive compounds can be found naturally in natural ingredients such 
as vegetables and fruit, one of which is plums (Prunus domestica L.). 
 Plum (Prunus domestica L.) is a plant originating from sub-tropical regions and has 
long been known as a source of various bioactive components such as phenolic acids, 
flavonoids, carotenoids, and so on. These compounds have an important role in 
improving health. Plum as a food that has a lot of nutritional content and beneficial 
bioactive compounds can be used as an alternative in an effort to improve health and 
reduce the bad effects that can occur due to unhealthy lifestyles such as degenerative 
diseases. Plums can be consumed fresh or processed into various products. Apart 
from being beneficial for health, plums are also used as an additive in various other 
processed food products to improve the quality of these products. 
 Overall objective of this review is to provide in-depth knowledge about the valuable 
phytochemicals and bioactive compounds present in their association with health 
benefits, plum processing for food application, and the processing of plum products.  
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BAB I. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang  
 Plum (Prunus domestica L.) merupakan tanaman yang berasal dari daerah sub 
tropis. Buah ini memiliki kandungan nutrisi yang beragam seperti karbohidrat, protein, serat 
pangan, vitamin, dan mineral (Igwe & Karen, 2016). Selain itu, buah plum juga sudah sejak 
lama dikenal sebagai sumber dari berbagai senyawa bioaktif seperti asam fenolik, 
antosianin, karotenoid, tanin, katekin, dan sebagainya. Nowak et al. (2020) menyatakan 
bahwa, buah plum mengandung banyak senyawa bioaktif yang memiliki efek baik terhadap 
kesehatan, dimana salah satunya berperan sebagai antioksidan. Bahkan, buah ini memiliki 
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan buah lainnya seperti apel, jeruk, dan 
stroberi (Birwal et al., 2017). Keberadaan antioksidan ini sangat diperlukan tubuh untuk 
melindungi sel-sel dari kerusakan akibat radikal bebas yang merupakan senyawa reaktif 
dan penyebab dari timbulnya berbagai penyakit degeneratif, seperti kanker, penyempitan 
pembuluh darah (aterosklerosis), penyakit gangguan paru, hati, ginjal, diabetes, dan lain-
lain.  
 Berkembangnya zaman menyebabkan perubahan pola gaya hidup manusia, 
termasuk pola makan. Ditambah lagi dengan tingkat kesibukan yang semakin tinggi 
menyebabkan orang-orang lebih memilih hal serba instan, salah satunya dalam pemilihan 
makanan. Oleh karena itu, di masa sekarang ini sangat mudah untuk kita temui berbagai 
jenis makanan cepat saji (instan) atau fast food. Ashakiran & Deepthi (2012) menyatakan 
bahwa, fast food atau yang juga dikenal dengan sebutan junk food merupakan jenis 
makanan yang sebagian besar komposisinya mengandung tinggi lemak termasuk 
kolesterol, tinggi kalori, natrium, dan gula. Tetapi, rendah akan kandungan nutrisi yang 
bermanfaat bagi tubuh seperti vitamin, mineral esensial, serat, dan lain-lain. Apabila 
makanan ini dikonsumsi secara terus menerus dapat menyebabkan dampak yang kurang 
baik terhadap kesehatan. Selain itu, kebiasaan lain seperti merokok, konsumsi alkohol, 
kurangnya aktivitas fisik, stres dan pencemaran lingkungan juga berkontribusi terhadap 
timbulnya berbagai penyakit degeneratif yang dapat berujung pada kematian (Handajani et 
al., 2010). Hal ini disebabkan karena pola hidup termasuk pola makan yang tidak sehat 
disertai dengan terpaparnya zat berbahaya ke dalam tubuh berimplikasi pada asupan 
radikal bebas. Jumlah senyawa radikal yang  yang terlalu banyak jika tidak diimbangi 
dengan keberadaan antioksidan dapat menyebabkan reaksi oksidasi berlebihan dalam sel 




menerus dapat mengakibatkan kerusakan sel yang berujung pada timbulnya berbagai 
penyakit degeneratif.  
 Di dunia, penyakit degeneratif menjadi penyebab kematian yang terbesar. 
Berdasarkan keterangan WHO, terdapat kurang lebih 17 juta orang meninggal lebih awal 
setiap tahunnya disebabkan oleh epidemi global penyakit degeneratif (Handajani et al., 
2010). Penyakit degeneratif menjadi masalah kesehatan yang cukup serius, khususnya di 
Indonesia. Hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2018 menunjukkan bahwa 
penyakit degeneratif di Indonesia seperti kanker, stroke, diabetes mellitus, dan jantung 
terus mengalami peningkatan dibandingkan hasil Rikesdas tahun 2013 (Azriful et al., 
2019). Oleh karena itu, diperlukan upaya untuk meningkatkan kualitas kesehatan 
masyarakat guna meningkatkan kesehatan serta mengurangi resiko timbulnya penyakit 
degeneratif. Hal ini dapat dilakukan salah satunya dengan banyak mengkonsumsi bahan 
pangan yang kaya akan kandungan senyawa bioaktif, seperti yang terkandung pada buah 
plum (Prunus domestica L.).  
1.2 Rumusan Masalah   
1. Apa saja senyawa bioaktif pada buah plum (Prunus domestica L.) yang dapat 
memberikan manfaat terhadap kesehatan ? 
2. Bagaimana aplikasi buah plum (Prunus domestica L.) di industri pengolahan 
pangan beserta pengaruhnya dalam meningkatkan kualitas produk ?   
1.3 Tujuan  
1. Menyajikan ulasan mengenai berbagai senyawa bioaktif pada buah plum (Prunus 
domestica L.) beserta manfaatnya terhadap kesehatan 
2. Menyajikan ulasan mengenai aplikasi buah plum (Prunus domestica L.) di industri 
pengolahan pangan beserta pengaruhnya dalam meningkatkan kualitas produk  
1.4 Manfaat  
 Hasil ulasan jurnal ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang komponen 
bioaktif yang terkandung dalam buah plum (Prunus domestica L.), pemanfaatannya 
dalam menjaga kesehatan serta aplikasinya pada produk olahan pangan untuk 








BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Buah Plum (Prunus domestica L.)  
 Plum merupakan tumbuhan yang berasal dari daerah subtropis dan beriklim 
sedang. Buah ini disebut sebagai ancient fruit karena sudah dibudidayakan sejak ribuan 
tahun yang lalu. Plum termasuk ke dalam keluarga Rosaceae dan masih bersaudara 
dengan beberapa buah lainnya seperti ceri, apel, nectarine, persik, pir, dan beberapa 
tanaman beri (Jayasankar et al., 2016). Berdasarkan sistem pomologi saat ini, kultivar plum 
merujuk sebagai anggota dari species Prunus domestica L (Irsyaadyah, 2019). Dalam 
sistematika (taksonomi) buah plum diklasifikasikan menjadi (Irsyaadyah, 2019) :  
 
Kingdom        : Plantae 
Subkingdom  : Tracheobionta  
Divisi             : Magnoliophyta  
Kelas             : Magnoliopsida  
Subkelas       : Rosidae  
Famili            : Rosacaea  
Genus           : Prunus L.  
Spesies         : Prunus domestica L.  
 
 Plum dapat tumbuh baik pada daerah yang beriklim subtropis. Pada daerah dengan 
iklim yang terlalu kering menyebabkan tanaman ini tidak dapat berkembang. Tetapi, 
apabila iklimnya terlalu basah juga dapat meningkatkan resiko kerusakan (busuk) pada 
buah plum. Meskipun berasal dari negara subtropis, buah plum juga dapat tumbuh baik di 
daerah tropis termasuk Indonesia, khususnya pada dataran tinggi. Di Indonesia sendiri, 
sudah ada beberapa wilayah yang telah berhasil membudidayakan tanaman plum, 
diantaranya adalah di daerah Bogor dan Bandung. Budidaya buah plum di Indonesia dapat 
menjadi prospek bisnis yang menjanjikan karena penanaman dan perawatan tanaman ini 
yang relatif mudah dan juga karena khasiat yang diberikan buah ini. Buah plum 
mengandung berbagai senyawa aktif yang dapat memberikan manfaat baik terhadap 
kesehatan, dimana pada masa sekarang ini, bahan pangan yang menjadi sumber berbagai 
efek bioaktif sangat diperlukan dalam menjaga dan meningkatkan kesehatan serta 
mencegah resiko timbulnya berbagai penyakit. Hal tersebut menyebabkan banyak orang 













Gambar 2.1 Bunga Plum (Prunus domestica L.) 











Gambar 2.2 Buah Plum (Prunus domestica L.) 
(Sumber: Nidhi & Ram, 2019) 
 
 Umumnya, plum berbentuk semak besar atau pohon kecil dengan batang yang 
sedikit berduri dan bunga berwarna putih (Maglakelidze et al., 2017). Buah plum 
merupakan buah berbiji  yang berbentuk bulat hingga oval. Buah ini memiliki kulit yang 
sangat lembut berwarna biru kehitaman disertai lapisan lilin alami pada permukaan yang 
melekat di bagian kulit buah. Plum memiliki daging buah berwarna hijau, kuning, hingga 
coklat kuning. Daging buah plum memiliki rasa yang agak asam dan berair. Saat mencapai 
puncak kematangan, buah plum memiliki berat yang berkisar antara 70 hingga 80 gram 
dengan diameter 5 hingga 6 cm (Jayasankar et al., 2016). Buah plum memiliki kandungan 
nutrisi yang sangat beragam dengan kalori yang rendah. Plum (Prunus domestica L.) 
mengandung karbohidrat yang terdiri dari sukrosa, glukosa, dan fruktosa. Selain itu, buah 
plum juga mengandung asam organik seperti asam sitrat dan malat, pektin, tanin, zat 
aromatik, serta enzim. Berbagai senyawa tersebut berpengaruh terhadap kandungan gizi 




 Selain nilai gizi yang beragam, buah plum  mengandung berbagai macam zat aktif 
yang memiliki peran penting khususnya dalam bidang kesehatan. Irsyaadyah (2019) 
menyatakan bahwa, buah plum (Prunus domestica L.) merupakan buah yang memiliki 
segudang manfaat utamanya dalam pengobatan. Hal ini dikarenakan oleh kandugan 
senyawa yang berperan sebagai antioksidan pada buah plum seperti flavonoid, polifenol 
seperti antosianin, karotenoid seperti cryptoxanthin, lutein, dan zeaxanthin. Senyawa-
senyawa tersebut berperan penting sebagai pemulung radikal bebas yang terbentuk dari 
oksigen dan Reactive Oxygen Species (ROS) yang dapat mempercepat terjadinya 
penuaan serta timbulnya berbagai penyakit kronis (Jayasankar et al., 2016).  
Buah plum juga kaya akan kandungan mineral dan vitamin, termasuk vitamin C, A, B, 
dan K yang berperan penting untuk beberapa fungsi tertentu dalam tubuh manusia. Mineral 
yang terkandung pada buah plum juga tersedia dalam jumlah yang signifikan secara 
fisiologis, termasuk zat besi, magnesium, kalsium, fosfor, potasium, sodium, zinc, tembaga, 
mangan, dan fluorida (Igwe & Karen, 2016). Adapun kandungan gizi pada buah plum 
secara rinci dalam bentuk buah segar maupun yang telah mengalami proses pengolahan, 
dapat dilihat pada Tabel 2.1 dibawah ini.  
 
Table 2.1 Nilai Gizi Buah Plum (Prunus domestica) per 100 g 
COMPONENT FRESH PLUM DRIED PRUNES PLUM JUICE 
Water (g) 87,23 30,92 84,02 
Energy (kj) 192 1006 243 
Carbohydate (g) 11,42 63,88 15,15 
Protein 0,70 2,18 0,51 
Fat  0,28 0,38 0,02 
Sugars, total    14,22 
Glucose (g) 5,07 25,46 23,3a 
Fructose (g) 3,07 12,45 11,8a 
Sucrose (g) 1,57 0,15 3,7a 
Total Dietary Fibre 1,4 7,1 0,9 
Minerals    
Calcium (mg) 6 43 10 
Iron (mg) 0,17 0,93 0,34 
Magnesium (mg) 7 41 8 
Phosphorus (mg) 16 69 15 
Potasium (mg) 157 732 154 
Sodium (mg)  0 2 1 
Zinc (mg) 0,10 0,44 0,11 
Copper (mg) 0,057 0,281 0,054 
Manganese (mg) 0,052 0,299 0,033 
Fluoride (g) 2 4 - 
Vitamins    
Ascorbic Acid (C) (mg) 9,5 0,6 2,8 
Thiamine (B1) (mg) 0,028 0,051 0,023 
Riboflavin (B2) (mg) 0,026 0,186 0,059 




Pyridoxine (B6) (mg) 0,029 0,205 0,027 
Total Folate (g) 5 4 3 
Vitamin A, RAE (g) 17 39 50 
Vitamin K (mg) 0,26 0,43 0,18 
Vitamin K1 (g) 6,4 59,5 4,3 
Carotenoids    
Carotene, beta (g) 190 394 554 
Carotene, alpha (g) 0 57 0 
Cryptoxanthin, beta (g) 35 93 102 
Lutein + Zeaxanthin (g) 73 148 49 
Phenolic Compounds     
Total (mg) 111 184 121c 
Neochlorogenic Acid (mg) 81 131 198,5a 
Chlorogenic Acid (mg)  14,4 44 46,5a 
Anthocyanins (mg) 7,6 - 0,172c 
Catechins (mg) 5,4 - - 
USDA (2014). 
 
2.2 Penyakit Degeneratif  
 Penyakit degeneratif merupakan penyakit yang tidak menular tetapi berlangsung 
kronis. Penyakit ini disebabkan oleh penurunan fungsi organ tubuh yang umumnya terjadi 
pada usia tua. Tetapi, penyakit ini juga tidak jarang ditemukan pada usia muda yang 
biasanya disebabkan oleh beberapa faktor, seperti pola hidup dan pola makan yang tidak 
sehat, meningkatnya stressor, dan efek negatif dari lingkungan seperti tingkat polutan yang 
semakin tinggi. Hal ini berpengaruh pada asupan radikal bebas ke dalam tubuh. Dhani 
(2014), menyatakan bahwa, radikal bebas dapat terbentuk dari beberapa sumber seperti 
sebagai produk samping dari proses metabolisme, berbentuk racun kimiawi yang berasal 
dari makanan, minuman, polutan, sinar UV dari matahari, dan keadaan stress  baik secara 
fisik, psikologis, maupun biologis.  
 Timbulnya penyakit degeneratif diawali ketika antioksidan yang tersedia di dalam 
tubuh tidak mampu lagi untuk menyeimbangkan radikal bebas yang konsentrasinya 
semakin meningkat. Proses perusakan akibat radikal bebas berlangsung secara cepat dan 
berantai. Senyawa radikal tersebut akan menyerang molekul atau sel yang ada di dalam 
tubuh yang umumnya bersifat rentan. Molekul yang rusak tersebut selanjutnya akan 
menjadi radikal bebas baru yang juga bersifat reaktif dan menyerang molekul lain, 
akibatnya terjadi reaksi berantai yang menyebabkan timbulnya berbagai penyakit 
degeneratif. Beberapa penyakit yang termasuk ke dalam penyakit degeneratif diantaranya 
adalah diabetes mellitus, hipertensi, aterosklerosis, penyakit jating, kanker, stroke, dan 
lain-lain (Khaira, 2010).  




2.3 Senyawa Bioaktif  
2.3.1 Pengertian dan Manfaat Senyawa Bioaktif  
 Komponen atau senyawa bioaktif merupakan zat fisiologis aktif yang memiliki sifat 
fungsional di dalam tubuh. Senyawa ini termasuk ke dalam senyawa non gizi yang terdapat 
dalam jumlah kecil atau disebut juga sebagai metabolit sekunder. Pada tanaman, metabolit 
sekunder berperan dalam pertahanan diri terhadap predator, patogen, mikroba, dan 
cekaman abiotik (Nguyen, 2017). Sementara itu, pada manusia senyawa ini secara 
fisiologis dapat memberikan dampak yang baik pada kesehatan tubuh. Widyaningsih et al. 
(2017) menyatakan bahwa, aktivitas senyawa bioaktif terhadap kesehatan memiliki 
keterkaitan dengan tiga sistem regulasi di dalam tubuh, diantaranya adalah sistem imun, 
sistem hormon (endokrin), dan sistem saraf. Komponen bioaktif seringkali dihubungkan 
dengan kemampuannya sebagai antioksidan, antikanker, antihiperkolestrolemia, 
antidiabetik, antitrombosis, antiinflamasi, dan juga sebagai imunomodulator dan 
hepatoprotektor.  
 Senyawa bioaktif secara alami dapat ditemukan pada bahan alam seperti buah dan 
sayuran. Liu (2013) menyatakan bahwa, buah dan sayur merupakan sumber vitamin 
(vitamin C, folate, dan provitamin A), mineral (potasium, kalsium, dan magnesium), serat, 
serta berbagai senyawa bioaktif (fitokimia) seperti flavonoid, asam fenolik, alkaloid, 
karotenoid, dan lain-lain. Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa senyawa bioaktif 
yang diperoleh dari buah maupun sayuran berperan dalam mencegah terjadinya penyakit 
degeneratif, seperti diabetes mellitus, aterosklerosis, kanker, kardiovaskular, dan juga 
bertindak sebagai antioksidan (Nugraheni, 2011). Salah satu buah yang kaya akan 
senyawa bioaktif adalah buah plum (Prunus domestica L,).  
 
2.3.2 Senyawa Bioaktif pada Buah Plum (Prunus domestica L.) 
 Plum adalah salah satu buah yang merupakan sumber dari senyawa bioaktif, 
diantaranya adalah asam askorbat, flavonoid yang meliputi antosianin dan katekin, tanin, 
asam fenolik yang meliputi asam klorogenat dan asam neoklorogenat, karotenoid yang 
meliputi  karoten, -karoten, -kriptasantin, lutein, dan zeasantin, serta asam organik yang 
meliputi asam sitrat dan asam malat. Senyawa-senyawa tersebut memiliki efek yang baik 
terhadap kesehatan, salah satunya dalam mencegah berbagai penyakit degeneratif. 
Komponen bioaktif yang terdapat dalam buah plum dapat dilihat pada Gambar 2.3 di 






Gambar 2.3 Komponen Bioaktif pada Buah Plum (Prunus domestica L.) 
 
A. Asam Askorbat  
 Asam L-askorbat (C6H8O6) merupakan nama trivial dari Vitamin C. Nama sistemik 
dari vitamin C adalah 2-oxo-L-threo-hexono-1,5-lactone-2,3-enediol. Gugus enediol 
pada struktur vitamin C berfungsi dalam perpindahan hidrogen yang menunjukkan 
peranan penting dari vitamin ini. Vitamin C memiliki berat molekul 176,13 g/mol. 
Vitamin C (asam askorbat) bersifat mudah dalam air dan mudah teroksidasi menjadi 
asam L-dehidroaskorbat. Kemudian, asam L-dehidroaskorbat dioksidasi lebih lanjut 
menjadi asam oksalat dan 1-asam treonik. Reaksi vitamin C menjadi  asam L-
dehidroaskorbat bersifat reversibel, tetapi reaksi yang lainnya tidak. Proses oksidasi 
dipercepat dengan adanya cahaya, pemanasan, dan suasana basa (Putra, 2020). 






      
 
 





(Sumber: Putra, 2020) 
 
 Vitamin C merupakan zat esensial, khususnya untuk manusia. Hal ini disebabkan 
karena manusia tidak bisa mensintesis vitamin C di dalam tubuhnya. Manusia tidak 
memiliki enzim L-gulonolakton oksidase yang berperan penting untuk sintesis dari 
prekursor vitamin C, yaitu 2-keto-1-gulonolakton (Smirnoff, 2018). Akan tetapi, 
senyawa ini tersebar luas pada buah-buahan, salah satunya buah plum (Prunus 
domestica L.). Sebagian besar tumbuhan mensistensis asam askorbat dari prekursor 
karbohidrat, yaitu D-glukosa atau D-galaktosa (Smirnoff, 2018). Senyawa ini memiliki 
sifat nutrasetikal karena kemampuannya sebagai antioksidan. Oleh karena itu, 
senyawa ini banyak dimanfaatkan sebagai komponen suplemen makanan. Asam 
askorbat merupakan nutrien yang berperan penting dalam menjaga kesehatan 
manusia. Senyawa ini berfungsi sebagai katalis dalam berbagai reaksi kimia yang 
terjadi di dalam tubuh manusia. Maka dari itu,  ketersediaan vitamin C di dalam tubuh 
harus selalu terpenuhi. Kekurangan (defisiensi) vitamin C dapat menyebabkan fungsi 
normal tubuh menjadi terganggu (Pakaya, 2014). 
 
B. Flavonoid  
 Flavonoid merupakan senyawa bioaktif yang memiliki kerangka dasar karbon yang 
terdiri dari 15 atom karbon, dimana 2 cincin benzene (C6) terikat pada suatu rantai 
propane (C3) sehingga terbentuk susunan C6-C3-C6 (Erlidawati et al., 2018). Senyawa 
ini adalah turunan dari 2-phenyl-benzyl--pyrone dengan biosintesis melalui jalur 
fenilpropanoid. Flavonoid termasuk ke dalam kelompok senyawa fenolik yang tersebar 
luas pada bahan pangan yang berasal dari tumbuhan, salah satunya pada buah plum 
(Prunus domestica L.). Bagi tumbuhan, senyawa ini berperan sebagai pemberi warna, 
rasa pada biji, bunga, dan buah serta aroma. Selain itu, flavonoid juga berperan 
sebagai perlindungan diri tumbuhan dari pengaruh lingkungan, diantaranya sebagai 
antimikroba dan perlindungan dari paparan sinar UV (Alfaridz & Riezki, 2016).  
 Flavonoid sebagai senyawa bioaktif mempunyai aktivitas farmakologi, salah 
satunya sebagai antioksidan. Aktivitas antioksidan flavonoid bersumber dari 
kemampuannya dalam mengurangi radikal bebas dengan cara mendonasikan atom 
hidrogen dan mengkelat ion logam (Erlidawati et al., 2018). Berdasarkan strukturnya, 
flavonoid diklasifikasikan menjadi beberapa macam, diantaranya adalah flavon, 




tersebut dikelompokkan berdasarkan perbedaan struktur utamanya pada subtitusi 
karbon pada gugus aromatik sentral (Alfaridz & Riezki, 2016). Golongan senyawa 
flavonoid pada buah plum (Prunus domestica L.) diantaranya adalah :  
 
• Antosianin 
 Antosianin merupakan metabolit sekunder yang berasal dari famili flavonoid. 
Senyawa ini adalah zat warna alami yang tersebar luas pada tanaman. Antosianin 
tersusun dari tiga atom karbon yang diikat oleh sebuah atom oksigen untuk 
menghubungan dua cincin aromatik benzene (C6H6) di dalam struktur utamanya. 
Antosianin memiliki karakteristik kerangka karbon  (C6C3C6) dengan struktur dasar 
berupa 2-fenil-benzofirilium dari garam flavilium (Priska et al., 2018). Senyawa ini 
bertanggung jawab dalam memberikan warna oranye, merah, ungu, biru, hingga 
hitam pada tanaman. Akan tetapi, kestabilan warna antosianin dapat dipengaruhi 
oleh strukturnya. Jumlah gugus hidroksi yang dominan menyebabkan warna 
cenderung biru dan bersifat relatif tidak stabil. Sedangkan, jumlah gugus metoksi 
yang dominan akan menyebabkan warna merah dan bersifat relatif stabil (Khoo et 
al., 2017).  
 Antosianin merupakan salah satu kelompok pigmen yang paling penting 
setelah klorofil. Senyawa ini secara alami terakumulasi pada sel epidermis di 
beberapa bagian tanaman. Antosianin banyak terdapat pada tumbuhan tingkat 
tinggi, seperti bunga, buah-buahan, biji-bijian, sayuran, dan umbi-umbian (Priska 
et al., 2018). Antosianin tersusun atas ikatan rangkap terkonjugasi pada 
strukturnya. Hal ini menyebabkan antosianin dapat berfungsi sebagai senyawa 
penghancur dan penangkal radikal bebas alami atau yang juga dikenal sebagai 
antioksidan. Jumlah gugus hidroksil fenolik yang semakin banyak pada struktur 
antosianin menyebabkan kemampuannya sebagai antioksidan juga meningkat 
(Priska et al., 2018). Khoo et al. (2017) menyatakan bahwa, buah yang 
mengandung antosianin banyak dimanfaatkan sebagai terapi pengobatan suatu 
penyakit. Senyawa ini memiliki berbagai efek bioaktif seperti antidiabetes, 
antikanker, anti-inflamatori, anti-mikroba, anti-obesitas, dan mencegah berbagai 
penyakit kardiovaskular.  
 




 Katekin merupakan senyawa golongan flavonoid yang termasuk ke dalam 
kelompok polifenol. Katekin memiliki dua cincin aromatik dan beberapa grup 
hidroksil. Katekin terbagi menjadi dua jenis, yaitu katekin bebas dan katekin 
teresterifikasi. Katekin non-esterifkasi diantaranya adalah gallokatekin, epikatekin, 
epigallokatekin. Sementara itu, katekin teresterifikasi terdiri dari epigallokatekin 
galat, epikatekin galat, dan gallokatekin galat (Bernatoniene & Kopustinskiene, 
2018). Struktur kimia katekin dapat dilihat pada Gambar 2.5. Katekin terdistribusi 
secara luas di dalam sayur dan buah-buahan, salah satunya pada buah plum 
(Prunus domestica L.). Katekin termasuk komponen bioaktif karena sifat 
fungsionalnya yang dapat berperan sebagai antioksidan. Aktivitas antioksidan 
katekin ditunjukkan dengan kemampuannya dalam menangkal radikal bebas. 
Katekin dapat mencegah berbagai penyakit kronis yang disebabkan oleh 
peradangan dan stres oksidatif seperti kanker, penyakit neurodegeneratif, penyakit 
parkinson, penyakit Alzheimer, kardiovaskular, diabetes, dan penyakit lainnya 
yang dapat timbul akibat perubahan keseimbangan antara oksidan dan antioksidan 

























(Sumber: Sari, 2019).   
 
C. Tanin  
 Tanin atau yang juga dikenal dengan asam tanat atau asam galotanat merupakan 
senyawa dengan rumus molekul C76H52O46. Senyawa ini memiliki berat molekul tinggi, 
yaitu sebesar 1701,22. Tanin terdistribusi secara luas di berbagai tanaman, khususnya 
pada tanaman berbiji (gymnospermae dan angiospermae). Pada tanaman, senyawa 
ini berperan dalam perlindungan diri dari predator, hama, dan bakteri. Tanin dapat 
diklasifikasikan menjadi dua kelompok yaitu tanin terkondensasi dan tanin terhidrolisis. 
Tanin terkondensasi atau yang disebut juga dengan proantosianidin merupakan 
polimer dari katekin dan epikatekin. Tanin terkondensasi merupakan jenis tanin yang 
paling dominan terdapat dalam tumbuhan (Nadila et al., 2019). 
 Tanin merupakan senyawa polifenol yang memiliki berbagai fungsi biologis. Jaiswal 
et al. (2015) menyatakan bahwa tanin memiliki sifat nutrasetikal dan banyak 
dimanfaatkan di industri kosmetik untuk merawat kulit dari penuaan dan mengurangi 
kerontokan pada rambut. Sementara itu, di industri pangan tanin banyak digunakan 
sebagai agen penjernih dalam pembuatan wine, beer, dan produk jus buah. Tanin juga 
memiliki berbagai efek bioaktif seperti astringen, antiperadangan, antikanker, antidiare, 
dan antimikroba. Aktivitas antimikroba pada tanin banyak dimanfaatkan di industri 
pangan untuk memperpanjang umur simpan pada  produk tertentu. Selain itu, tanin 
juga dikenal sebagai antioksidan kuat. Peranan tanin sebagai antioksidan beberapa 
diantaranta adalah dengan cara memperlambat oksidasi, mengkelat ion logam (Fe2+), 
dan mendonorkan atom hidrogen (Sharma et al., 2019) 
 
D. Asam Fenolik  
 Asam fenolik atau phenolic acid merupakan senyawa metabolit sekunder yang 
banyak ditemukan pada tanaman. Senyawa ini memiliki peranan penting bagi 
tanaman, yaitu sebagai bahan pendukung dinding sel. Asam fenolik berfungsi untuk 
membentuk bagian integral pada struktur dinding sel tanaman dalam bentuk bahan 
polymeric seperti lignin. Senyawa ini juga berfungsi membantu proses mekanik dan 
halangan bagi invasi mikroba. Sementara itu pada manusia, senyawa ini dapat 
memberikan pengaruh yang baik terhadap kesehatan. Asam fenolik merupakan 
senyawa polifenol dengan berbagai efek bioaktif, diantaranya adalah  antibakteri, 




memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat dan berperan dalam melindungi tubuh 
dari berbagai penyakit, seperti kanker dan penyakit jantung (Saibabu et al., 2015). 
Pada buah plum (Prunus domestica L.), terdapat dua senyawa yang termasuk ke 
dalam kelompok asam fenolik, yaitu asam klorogenat dan asam neoklorogenat. 
 
• Asam Klorogenat dan Asam Neoklorogenat  
 Asam klorogenat termasuk ke dalam keluarga ester yang merupakan hasil 
gabungan dari asam kuinat dan beberapa asam trans-sinamat, umumnya caffeic, 
p-coumaric dan asam ferulat. Senyawa ini memiliki nama trivial 5-O-Caffeoylquinic 
acid. Sementara itu, asam neoklorogenat merupakan isomer dari asam klorogenat. 
Asam neoklorogenat memiliki nama trivial 3-O-Caffeoylquinic acid. Keduanya 
merupakan metabolit sekunder yang diproduksi oleh beberapa tanaman tertentu 
seperti teh, kacang hijau, kopi, kakao, dan buah-buahan, diantaranya adalah beri, 
jeruk, apel, pir, dan plum (Farhaty & Muchtaridi, 2016).  
 Asam klorogenat dan neoklorogenat memiliki berbagai efek bioaktif. Pada 
tanaman, asam klorogenat berperan sebagai pelindung dari mikroorganisme, 
serangga dan radiasi UV. Sedangkan pada manusia, asam klorogenat memiliki 
berbagai manfaat dan efek untuk kesehatan, diantaranya adalah hepatoprotektif, 
aktivitas koleretik, antivirus, antibakteri, antikanker, dan anti-inflamatori. Selain itu, 
asam klorogenat juga mampu memodulasi ekspresi gen enzim antioksidan (Gil & 
Wianowska, 2017). Sedangkan, asam neoklorogenat dapat berperan sebagai 
antitumor. Asam neoklorogenat juga mampu menekan pertumbuhan sel kanker 
payudara. Efek supresif yang diberikan asam neoklorogenat terhadap sel-sel 
kanker lebih besar dibandingkan dengan asam klorogenat (Kurita et al., 2015). 
 Asam klorogenat dan neoklorogenat juga dikenal kemampuannya sebagai 
antioksidan. Aktivitas antioksidan yang ditunjukkan dari kedua senyawa ini 
diantaranya adalah mengkelat ion logam, menghambat oksidasi lipid, menghambat 
enzim pembentuk radikal, detoksifikasi karsinogen, dan meningkatkan aktivitas 
perbaikan DNA (Thurow, 2012). Gil & Wianowska (2017) menyatakan bahwa, 
asam klorogenat dapat berperan sebagai antioksidan karena kemampuannya 
dalam menghambat pembentukan ROS (Reactive Oxygen Species) dan 
mencegah timbulnya berbagai penyakit yang berkaitan dengan  stress oksidatif 






E. Karotenoid  
 Karotenoid merupakan pigmen larut lipid yang tersebar luas dan terdapat dalam 
berbagai jenis tumbuhan, salah satunya adalah buah plum (Prunus domestica L.). 
Berdasarkan struktur kimianya, karotenoid termasuk ke dalam kelompok terpenoid. 
Pada tumbuhan, senyawa ini memiliki dua fungsi, yaitu sebagai pigmen pendamping 
zat hijau daun atau klorofil yang berfungsi pada penyerapan energi cahaya untuk 
fotosintesis dan sebagai pewarna dalam bunga maupun buah. Dalam bunga, senyawa 
ini sebagian besar  bertanggung jawab atas warna kuning (Narcissus, Viola, dan 
Marigold, Tagetes), sedangkan dalam buah berperan dalam pemberian warna jingga 
atau merah. Sementara itu pada manusia, karotenoid memiliki efek farmakologis. Studi 
epidemiologi menunjukkan bahwa diet tinggi karotenoid dapat menurunkan resiko 
berbagai penyakit, salah satunya kanker (Erlidawati et al., 2018). 
 Terdapat lebih dari 600 jenis karotenoid yang terdapat di alam dan hanya sebesar 
40 jenis yang terdapat dalam makanan. Pada buah plum (Prunus domestica L.), 
karotenoid terbagi menjadi beberapa jenis diantaranya adalah -karoten, -karoten, 
lutein, zeaxanthin, dan -kriptoxanthin Igwe & Karen (2016). Karotenoid utamanya -
karoten berperan sebagai prekursor vitamin A, dimana satu molekul -karoten yang 
dimakan dapat diubah menjadi molekul vitamin A oleh enzim yang ada di dalam usus 
halus. Senyawa ini juga dapat membantu meningkatkan sistem kekebalan tubuh 
melalui perlindungan terhadap reseptor sel-sel fagosit atau pemakan (sel darah putih 
yang dapat membasmi kuman) dari kerusakan auto-oksidasi akibat terbentuknya 
radikal bebas. Karotenoid khususnya -karoten dan -karoten juga dikenal mampu 
mengurangi senyawa radikal yang bersumber dari kemampuannya dalam 
mendeaktivasi radikal bebas melalui transfer elektron, meredam oksigen singlet, 
menurunkan kadar kolesterol dalam darah, dan mencegah oksidasi LDL (Fiedor & 
Burda, 2014). 
   
F. Asam Organik  
 Asam organik dalam bahan pangan dapat diartikan sebagai senyawa organik yang 
memiliki sifat asam. Senyawa ini terbentuk dengan adanya ikatan dengan atom karbon 
(C) seperti halnya senyawa organik lain. Tingkat keasaman asam organik ditentukan 
oleh stabilitas relatif basa konjugasi asam, meskipun gugus lain juga dapat 




ke dalam asam organik merupakan asam lemah.  Asam karboksilat merupakan asam 
organik yang paling umum ditemukan dalam makanan. Asam karboksilat memiliki 
gugus karboksil (-COOH) pada strukturnya. Istilah karboksilat berasal dari dua gugus 
penyusunnya, yaitu gugus karbonil (-CO-) dan gugus hidroksil (-OH). Asam karboksilat 
yang memiliki dua gugus karboksilat (-COOH) disebut sebagai asam dikarboksilat atau 
alkanadionoat, sedangkan yang memiliki tiga gugus karboksilat (-COOH) disebut juga 
dengan asam trikarboksilat atau alkanatrioat (Nollet & Toldrá, 2013). Asam organik 
adalah komponen padatan terlarut kedua terbesar yang dapat ditemukan pada buah. 
Asam sitrat dan malat merupakan asam organik utama yang terdapat dalam buah-
buahan, salah satunya adalah buah plum (Prunus domestica L.) (Celik et al., 2017).  
 
• Asam Sitrat  
 Asam sitrat atau senyawa dengan rumus molekul C6H8O7 merupakan 
produk alami yang banyak terdapat pada berbagai jenis buah. Di pasaran, asam 
sitrat seringkali disebut sebagai garam asam dengan bentuk kristal putih seperti 
gula pasir. Senyawa ini pertama kali diperoleh dari jus lemon melalui proses 
kristalisasi di Swedia pada tahun 1784 (Ciriminna et al., 2017). Selain pada buah 
lemon, asam sitrat juga dapat ditemukan pada buah lain, seperti buah plum 
(Prunus domestica L.). Senyawa ini termasuk ke dalam asam organik lemah dan 
merupakan asam hidroksi-trikarboksilat. Hal ini disebabkan karena asam sitrat 
memiliki tiga gugus asam karboksilat yang menyusun strukturnya. Struktur kimia 






Gambar 2.6 Struktur Kimia Asam Sitrat 
(Sumber: Kumalaningsih, 2016).  
 
 Asam sitrat memiliki berat molekul 192 g/mol dengan titik lebur pada suhu 
153oC dan titik didih pada suhu 175 oC. Sifat asam yang dimiliki asam sitrat 
diperoleh dari tiga gugus karboksil -COOH yang dapat melepas proton dalam 




kristal anhidrat yang bebas air atau kristal monohidrat yang mengandung satu 
molekul air pada setiap molekulnya. Bentuk anhidrat asam sitrat dapat mengkristal 
dalam air panas. Sementara itu, bentuk monohidrat asam sitrat mengkristal dalam 
air dingin. Bentuk monohidrat asam sitrat dapat diubah bentuk menjadi anhidrat 
dengan pemanasan pada suhu 70-75 oC. Pemanasan pada suhu diatas 175 oC 
dapat menyebabkan asam sitrat terdekomposisi atau terurai dengan melepaskan 
air (H2O) dan karbon dioksida (CO2). Berdasarkan sifat fisiko-kimianya tersebut 
senyawa ini banyak dimanfaatkan di berbagai sektor industri (Ciriminna et al., 
2017).  
 Asam sitrat atau asam 2-hidroksi-1,2,3-propanetrikarboksilat merupakan 
senyawa yang memiliki banyak fungsi dan seringkali digunakan pada berbagai 
industri, seperti industri makanan dan minuman, industri farmasi, produk 
nutrasetikal, kosmetik, dan sebagainya. Asam sitrat dapat berperan sebagai zat 
asam, pengawet, pengemulsi, dan zat pemberi cita rasa (Ciriminna et al., 2017). 
Ovelando et al. (2013) menyatakan bahwa, asam sitrat sebagai bahan tambahan 
pangan diidentifikasi dengan kode (E number) E330. Selain sebagai pemberi rasa, 
asam sitrat dapat pula ditambahkan pada produk es krim untuk menjaga 
terpisahnya gelembung-gelembung lemak. Asam sitrat juga dapat berperan 
sebagai bahan penyangga. Oleh karena itu, senyawa ini biasanya dimanfaatkan 
sebagai pengendali pH dalam larutan pembersih rumah tangga serta obat-obatan. 
Asam sitrat memiliki kemampuan dalam mengikat logam-logam berat, seperti besi 
dan Cu. Oleh karena itu, asam sitrat banyak dipakai sebagai antioksidan untuk 
mengurangi reaksi oksidasi minyak atau lemak yang dikatalisa oleh logam tersebut 
(Kumalaningsih, 2016). Abdel-Salam et al. (2014) menyatakan bahwa sebagai 
antioksidan, asam sitrat dapat menurunkan peroksidasi lipid. Selain itu, senyawa 
ini juga berperan sebagai anti-inflamasi.  
 
• Asam Malat 
 Asam malat merupakan asam dikarboksilat dengan empat atom karbon. 
Senyawa dengan rumus molekul C4H6O5 ini adalah senyawa organik yang banyak 
ditemukan pada bahan pangan yang berasal dari alam, seperti buah dan sayur. 
Asam malat pertama kali diisolasi dari jus apel oleh Carl Wilhelm Scheele pada 
tahun 1785. Senyawa ini memberikan pengaruh terhadap asam hijau apel. Pada 
tahun 1787, Antoine Lavoisier mengusulkan nama malique acide yang berasal dari 




diproduksi secara fermentasi oleh berbagai mikroorganisme, seperti khamir dan 
kapang. Pada tahun 1924, senyawa ini diidentifikasi dapat dihasilkan melalui 
proses fermentasi yang melibatkan khamir. Fermentasi asam malat oleh 
Aspergillus flavus menunjukkan keberhasilan yang tinggi, yaitu sebesar 63% 









Gambar 2.7 (a) Struktur Kimia Asam Malat dan (b) Struktur Molekul Asam Malat 
(Sumber: Praja, 2015) 
 
 Asam malat selain pada buah apel juga banyak terdapat pada buah-buahan 
lain, seperti buah plum (Prunus domestica L.). Asam malat tidak berbahaya atau 
beracun terhadap kesehatan. Sebaliknya, senyawa ini memiliki berbagai fungsi. 
Pada industri pangan, asam malat seringkali digunakan sebagai asidulan dan 
penguat citarasa. Senyawa ini dapat meningkatkan keasaman suatu makanan 
serta memberikan lebih banyak rasa. Selain itu, asam malat juga banyak 
digunakan sebagai zat penyedap dan penstabil warna. Asam malat sebagai bahan 
tambahan pangan diidentifikasi dengan kode (E number) E296. Produk pangan 
yang umumnya menggunakan asam malat sebagai bahan tambahan adalah jus 
buah, jeli, selai, dan beberapa produk rendah kalori. Selain sebagai bahan 
tambahan pangan, asam malat juga memiliki dampak yang baik terhadap 
kesehatan. Hani & Edward (2016) menyatakan bahwa, asam malat dapat 
meningkatkan metabolisme energi dan mendorong proses detoksifikasi di dalam 
tubuh.  
 
2.4 Antioksidan  





 Antioksidan adalah substansi buatan atau alami yang berperan sebagai senyawa 
inhibitor yang dapat menghambat terjadinya reaksi oksidasi dengan cara mengikat radikal 
bebas yang memiliki sifat sangat reaktif membentuk radikal bebas yang bersifat lebih stabil 
(Setyaningrum, 2013). Menurut Wahdaningsih et al. (2011), radikal bebas merupakan 
suatu molekul yang bersifat tak stabil dan sangat reaktif karena memiliki satu atau lebih 
elektron yang tidak berpasangan pada orbital terluarnya. Radikal bebas bersifat destruktif 
atau toksik terhadap molekul biologi/sel. Hal ini disebabkan karena radikal bebas akan 
merebut elektron dari molekul lain secara bebas untuk mencapai kestabilan.  
 Radikal bebas dapat menyebabkan kerusakan pada molekul makro pembentuk sel, 
seperti protein, asam lemak tak jenuh dan lipoprotein, serta unsur  DNA. Mekanisme 
perusakan sel akibat radikal bebas berawal dari teroksidasinya asam lemak tak jenuh 
mebran sel. Hasil oksidasi di dalam tubuh dapat berupa komponen radikal bebas dan ROS. 
Reaksi ini mengawali terjadinya oksidasi lipid berantai yang mengakibatkan kerusakan 
membran sel. Proses oksidasi sesungguhnya akan terjadi pada protein dan merusak DNA. 
Anies et al. (2009) mengatakan bahwa, radikal bebas yang mengambil elektron dari DNA 
akan menyebabkan perubahan struktur DNA membentuk sel - sel mutan yang apabila 
berlangsung secara terus menerus dapat menjadi kanker. Selain itu, radikal bebas juga 
dapat memicu beberapa penyakit lain seperti autoimun, kanker, penuaan dini, jantung, 
katarak, dan penyakit degeneratif (Setyaningrum, 2013).  
 Tubuh secara alami memiliki sistem pertahanan terhadap radikal bebas yaitu 
antioksidan endogen intrasel yang terdiri dari enzim - enzim yang disintesis oleh tubuh 
diantaranya adalah superoksida dismutase (SOD), katalase, dan glutation peroksidase. 
Antioksidan yang terdapat dalam tubuh harus dalam jumlah yang cukup. Akan tetapi, pada 
beberapa kondisi tertentu seperti stress tinggi, kebiasaan merokok atau terpapar asap 
rokok, alkohol, obat-obatan tertentu seperti anestesi, pestisida, sinar x, dan kemoterapi, 
dan lingkungan polutan yang tinggi dapat menyebabkan terjadinya peningkatan jumlah 
radikal bebas sehingga  enzim - enzim yang berfungsi sebagai antioksidan dapat menurun 
aktivitasnya. Oleh karena itu, tubuh memerlukan tambahan antioksidan dari luar atau 
antioksidan eksogen dalam jumlah yang besar sebagai substansi penting yang dapat 
membantu melindungi tubuh dari serangan radikal bebas dengan meredam dampak negatif 
yang ditimbulkan dari senyawa radikal bebas tersebut (Singh, 2017).  
 
2.4.2 Mekanisme Kerja Antioksidan  
 Mekanisme kerja antioksidan secara umum ialah dengan menghambat terjadinya 




yang bersifat sangat reaktif dan tidak stabil karena mengandung satu atau lebih elektron 
tak berpasangan pada orbital terluarnya. Dalam upaya mencapai kestabilan, radikal bebas 
akan bereaksi dengan molekul lain di sekitarnya untuk memperoleh pasangan elektron. Hal 
ini dapat menimbulkan reaksi berantai di dalam tubuh yang dapat menyebabkan kerusakan 
struktur sel (Wahdaningsih et al., 2011). Reaksi berantai pada radikal bebas terjadi melalui 
tiga tahap, yaitu (Inggrid dan Herry, 2014) :  
 
1. Tahap Inisiasi 
 
 
Pembentukan radikal bebas (R*) yang bersifat sangat reaktif karena terjadi pelepasan 
atom hidrogen pada (RH) yang dapat disebabkan oleh beberapa faktor seperti adanya 
cahaya, oksigen atau panas.  
 




Terjadi reaksi antara radikal (R*) dengan oksigen (O2) membentuk radikal peroksi 
(ROO*). Untuk mencapai kestabilan, radikal peroksi akan menyerang RH dari senyawa 
lain (misalnya pada asam lemak) menghasilkan radikal baru dan hidroksiperoksida 
yang bersifat tidak stabil. Hidroksiperoksida akan terdegradasi menghasilkan senyawa 
- senyawa karbonil rantai pendek seperti aldehida dan keton.  
 
3. Tahap Terminasi (Penghentian) 
 
 
Terimanasi merupakan tahap pengilangan atau pengubahan radikal bebas menjadi 
bentuk yang lebih stabil dan bersifat tidak reaktif. Tahap ini berlangsung jika radikal 
bebas bertemu dengan radikal peroksida yang bereaksi dengan antioksidan. Reaksi 
tersebut menghasilkan radikal antioksidan yang dapat bereaksi dengan sesamanya 
RH → R* + H* 
R* + O2 → ROO*  
ROO* + RH → ROOH + R*  
 
ROO* + ROO* → ROOR + O2 
ROO* + R* → ROOR 





menghasilkan produksi radikal. Terbentuknya produk non radikal yang stabil 
menyebabkan reaksi terhenti.  
  
 Pada dasarnya antioksidan merupakan substansi yang sangat diperlukan tubuh 
dalam menetralisir radikal bebas dan mencegah kerusakan yang ditumbulkan oleh 
senyawa radikal tersebut. Walaupun begitu, antioksidan yang ditambahkan juga harus 
tepat. Nurhidayah (2009) menyatakan bahwa, besar konsentrasi antioksidan akan 
berpengaruh terhadap laju oksidasi. Antioksidan pada konsentrasi yang terlalu tinggi akan 
menyebabkan aktivitas antioksidan yang dimiliki oleh sebagian besar grup fenolik menjadi 
hilang atau tidak berfungsi bahkan antioksidan tersebut dapat berubah menjadi prooksidan.  





Gambar 2.8 Mekanisme Antioksidan sebagai Prooksidan pada Konsentrasi Tinggi 
















AH + O2 → A* + HOO* 
AH + ROOH → RO* + H2O + A* 
 
pun beg tu, konsentr sROO* + ROO* → 
ROOR + O2 
ROO* + R* → ROOR 





BAB III. METODE REVIEW 
3.1 Waktu 
 Penyusunan laporan skripsi review jurnal ini dilaksanakan pada bulan Juli 2020 - 
Desember 2020.  
 
3.2 Metode  
 Pencarian literatur dilakukan dengan memasukkan kata kunci (keyword) 
berdasarkan tujuan penelitian. Kata kunci tersebut diantaranya adalah plum (Prunus 
domestica L.), nutritional composition of plum, european plum, bioactive compound in plum, 
komponen bioaktif buah plum, health benefits of plum, manfaat kesehatan buah plum, 
potential therapeutic effects of plum, composition and health effects of plum, antioxidant in 
plum, plums in food product, the functionality of plum ingredients in food products. 
Dilakukan pencarian kata kunci tersebut pada electronic database (online) seperti 
ScienceDirect, PubMed, Google Scholar, dan Wiley Online Journal. 
 
3.2.1 Kriteria Inklusi  
1. Bahasa  : Bahasa Inggris dan Bahasa Indonesia 
2. Jenis Artikel  : Original article 
3. Tahun Pencarian : 2010 s/d 2020 
4. Geografi  : Semua negara  
5. Area Kajian  : Buah plum (Prunus domestica L.), senyawa bioaktif pada  
     buah plum, manfaat kesehatan buah plum, produk berbasis 
     plum, aplikasi buah plum pada produk olahan pangan  
6. Subjek   : Tikus dan manusia 
 
3.2.2 Kriteria Eksklusi 
1. Bahasa  : Bahasa Inggris dan Bahasa Indonesia 
2. Jenis Artikel  : Review article 
3. Tahun Pencarian : Diluar tahun pencarian  




5. Non Area Kajian : Pengaruh kondisi panen terhadap senyawa bioaktif pada  
     buah plum, metode budidaya buah plum, pengaruh tingkat 
     kematangan terhadap senyawa bioaktif buah plum,  
     teknologi pengolahan untuk mempertahankan efek bioaktif 
     buah plum selama proses pengolahan dan penyimpanan, 
     komersialisasi produk berbasis buah plum, dan lain-lain.  
6. Subjek   : Selain tikus dan manusia 
 
3.3 Teknik Analisis 
 Setelah menyaring dan mengklasifikasikan literatur menurut penggunaan dan tahun 
publikasi (2010 s/d 2020) diperoleh sebanyak 51 sumber literatur yang digunakan untuk 
analisis. Sumber literatur, sumber data, dan makalah penelitian yang berbeda ditinjau 
secara kritis untuk menemukan dan membahas tentang senyawa bioaktif, sifat 




















BAB IV. PEMBAHASAN 
4.1 Senyawa Bioaktif pada Buah Plum (Prunus domestica L.)  
4.1.1 Senyawa Bioaktif dari Berbagai Varietas Buah Plum  
 Plum disebut juga sebagai ancient fruit dan merupakan salah satu spesies tertua 
dengan keragaman genetik yang tinggi. Terdapat lebih dari satu kultivar plum yang dijual 
secara komersial baik segar maupun yang telah dilakukan pengolahan. Beberapa 
diantaranya adalah damson, stanley, long john, wickson, santa rosa, red beaut, black 
beaut, dan angeleno. Kandungan senyawa fitokimia serta kapasitas antioksidan dari 
kultivar buah plum yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 4.1, diperolah bahwa kapasitas 
antioksidan yang tertinggi terdapat pada buah plum kultivar damson dengan nilai 524 
mg/100 g. Perbedaan nilai komposisi kimia dari masing-masing kultivar buah plum dapat 
disebabkan oleh beberapa faktor, seperti bibit, agroklimat yang meliputi suhu lingkungan 
dan intensitas cahaya, budi daya yang meliputi tipe lahan, penggunaan mulsa, pengairan, 
dan pemupukan, ketuaan atau umur petik, panen dan cara panen, serta penanganan 
pascapanen (Sodiq, 2002).  
 















375  3,8 mg 
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215  9,7 mg 
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Kim et al. 
(2003) 
Stanley / Dwarf 
Plum (Prunus 
domestica) 
174  1,5 mg 
GAE/100 g 
118  2,6 mg 
CE/100 g 
266  14,5 
VCEAC mg/100 
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288  16,2 
VCEAC mg/100 
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54,8  5,6 mg 
GAE/100 g 
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27,4  4,6 AEAC 
mg/100 g 





57,4  13,6 mg 
GAE/100 g 
- 
44,3  5,0AEAC 
mg/100 g 









58  3,5 AEAC 
mg/100 g 








82,4  14 mg 
GAE/100 g 
- 
61,1  9,8 AEAC 
mg/100 g 
Gil et al. 
(2002) 
 
4.1.2 Manfaat terhadap Kesehatan  
 Plum (Prunus domestica L.) merupakan buah yang telah dikenal kaya akan manfaat 
utamanya dalam bidang kesehatan. Kandungan senyawa aktif yang terkandung pada buah 
plum seperti asam askorbat, flavonoid, katekin, antosianin, tanin, asam klorogenat, asam 
neoklorogenat, karotenoid, asam sitrat, dan asam malat berkontribusi besar atas perannya 
dalam meningkatkan kesehatan. Senyawa-senyawa tersebut memiliki berbagai efek 
bioaktif seperti antioksidan, anti-infamatori, antikanker, antimikroba, dan masih banyak lagi. 
Kandungan senyawa bioaktif ditunjukkan pada Tabel 4.2. 
 
Tabel 4.2 Komponen Bioaktif pada Buah Plum (Prunus domestica L.) dan Manfaat 
Kesehatannya  
Komponen Efek Bioaktif Mekanisme  Referensi 
Asam Askorbat  
Antioksidan 
• Menangkap senyawa radikal O2-, 
OH•, peroksil, dan oksigen singlet 
• Sebagai quencher singlet oksigen  
• Mampu menangkap radikal 
peroksil dan mampu membentuk 
kembali (regenerasi) -tokoferol 
dari bentuk radikal dengan cara 




• Merangsang sistem kekebalan 
dengan cara meningkatkan 
proliferasi sel T yang merupakan 
respon terhadap infeksi. Sel-sel 
tersebut akan melisiskan target 
infeksi dengan memproduksi 
sitokin dalam jumlah besar dan 
membantu sel B dalam 
membentuk immunoglobin untuk 
mengendalikan reaksi inflamasi  
• Menghambat jalur penyebab 
apoptosis sel T. Sehingga, 
proliferasi sel T dapat 
dipertahankan dan dirangsang 
untuk menyerang infeksi 
Antivirus  • Menghambat multiplikasi virus 
 
Antimutagenik 
• Kemoproteksi terhadap senyawa 
mutagenik seperti nitrosamin  
Flavonoid  Antioksidan 
• Menangkap ROS secara 
langsung dan mencegah 
regenerasinya  
• Meningkatkan aktivitas 







• Scavenger spesies reaktif (super 
oksida, radikal peroksil, dan 
peroksinitrit) yang paling efektif 
dengan cara mentransfer atom 
hidrogen  
• Menghambat kerja enzim yang 
berperan sebagai pro-oksidan 
pada stres oksidatif seperti xantin 
oksidase dan NADPH oksidase 
• Mengkelat logam (Fe2+ dan 
Cu2+) sehingga mencegah reaksi 
redoks yang dapat menghasilkan 
radikal bebas 
Antibakeri 
• Menghambat fungsi membran sel 
dengan membentuk senyawa 
kompleks dengan protein 
ekstraseluler yang dapat merusak 
membran sel bakteri lalu diikuti 
dengan keluarnya senyawa 
intraseluler bakteri tersebut  
• Menghambat metabolisme energi 
dengan cara menghambat 
penggunaan oksigen oleh bakteri. 
*energi dibutuhkan bakteri untuk 
biosintesis makromolekul, 
sehingga jika metabolismenya 
terhambat, maka molekul bakteri 
tersebut tidak dapat berkembang 
menjadi molekul yang kompleks 
• Melawan penyebaran serta efek 
beracun yang dihasilkan oleh 
bakteri. Diantaranya katekin yang 
dapat menetralkan racun dari 
bakteri S. aureus, isoflavon 
menetralkan ekotoksin, polimer 




• Menghambat beberapa enzim 
yang merupakan proinflamasi 
seperti enzim siklooksigenase dan 
liposigenase  
• Menghambat pelepasan 
mediator-mediator inflamasi 




• Bersifat protektif terhadap 
kerusakan sel  sebagai 
penghasil insulin 
• Meningkatkan sensitivitas insulin  
• Menghambat penyerapan glukosa 
dengan menghambat GLUT 2 
yang merupakan transporter 






• Mencegah kerusakan fungsi sel 
fotoreseptor selama inflamasi 
retina  
• Penurunan opasitas lensa 
bersamaan dengan penurunan 
kadar MDA  





• Menekan kematian sel HLE-B3 
(garis sel epitel lensa) dibawah 
stres oksidatid yang diinduksi oleh 
H2O2 
• Mencegah degenerasi retinal 
yang disebabkan oleh N-metil-N-
nitrosourea 
• Meningkatkan aliran darah mata, 
tetapi tidak ada perubahan 
signifikan pada tekanan 
intraokular 
Antiobesitas 
• Menekan pertambahan berat 
badan dan memperbaiki profil lipid 
darah pada tikus yang diinduksi 
diet tinggi lemak  
• Memperbaiki obesitas pada tikus 
C57BL/6 yang diberi makan tinggi 
lemak  
• Mengatur sekresi adipositokin dan 
ekspresi gen dalam adiposit tikus 
yang terisolasi  
• Menekan pertambahan berat 
badan, pertambahan jaringan 





• Menghambat agregasi trombosit 
(sifat antitrombotik) 
• Memiliki sifat vasorelaksasi dalam 
cincin arteri koroner  
• Penurunan kerentanan terhadap 
cedera reperfusi iskemia dan 
peningkatan enzim antioksidan 
Antidiabetes  
• Memperbaiki hiperglikemia dan 
sensitivitas insulin melalui aktivasi 
AMP-activated protein kinase 
pada tikus diabetes  
• Memperbaiki disiplidemia, 
meningkatkan kapasitas 
antioksidan, dan mencegah 
resistensi insulin pada subyek 
manusia dengan diabetes tipe 2  
• Mengurangi angiogenesis 
glomerulus ginjal diabetes dengan 
melemahkan induksi VEGF dan 
HIF-1 pada tikus yang diteliti  
• Memperbaiki apoptosis ginjal 
pada tikus nefropati diabetes 
melalui aktivasi AMP-activated 
protein kinase (AMPK) yang 
akhirnya menghambat stres 
oksidatif dan lipotoksisitas  
• Adiponektin yang diturunkan dari 
jaringan adiposa teraktivasi untuk 
melawan disfungsi endotel terkait 
diabetes pada tikus 
Antimikroba 
• Aktivitas antimikroba melalui 
perusakan dan penghancuran 
dinding sel, membran, dan matriks 




• Menunjukkan aktivitas antibakteri 
dengan sesnsivitas yang tinggi 
terhadap Aeromonas hydrophilia 
dan Listeria innocua 
• Memiliki efek antibakteri terhadap 
Enterococcus faecium yang 
resisten terhadap vankomisin, 
Pseudomonas aeruginosa, 
Staphylococcus aureus, dan 
Escherchia coli 
• Menghambat bakteri gram negatif 
tetapi tidak pada bakteri gram 
positif 
Katekin  Antioksidan 
• Memberishkan ROS secara 
langsung 
• Mengkelat ion logam  
• Menginduksi enzim antioksidan 
dan menghambat enzim 
porooksidan  
• Memiliki gugus hidroksil fenolik 
yang bertanggung jawab atas 
aktivitas antioksidan langsung 
dimana katekin bertindak sebagai 






• Mencegah oksidasi kolestrol yang 
merupakan prekursor 
pembentukan plak di pembuluh 
darah, sehingga mencegah tubuh 









• Berperan dalam menekan 
produksi peptida yang 
bertanggung jawab pada 
pengerasan arteri 
Antimutagenik  
• Tanin memiliki aktivitas mutagenik 





• Pemberian tanin kental atau 
dengan konsentrasi yang cukup 
tinggi apat menurunkan parasit  
Antivirus  
• Tanin berkemampuan dalam 
menghambat replikasi P24 HIV-1 
• Tanin dengan konsentrasi yang 
cukup tinggi mampu 
menginaktivasi virus, seperti virus 
enterik, virus herpes simplex, 
virus polio, dan lain-lain 
Antimikroba  
• Keberadaan tanin dapat 
menyebabkan inaktivasi virus dan 
inaktivasi enzim ekstraseluler dari 
berbagai mikroorganisme  
• Tanin efektif dalam melawan 
Penicillium spp., virus HIV, C. 
botulinum, S. aureus, dan lain-lain 
• Tanin terhidrolisis (TG-I) memiliki 





Karotenoid  Antioksidan 
• Pemadam oksigen singlet dan 
pendeaktivasi radikal bebas 
melalui transfer elektron  
• Memperbaiki keruskan sel yang 
diakibatkan oleh radikal bebas 
(sebagai antioksidan tersier) 
• Memiliki ikatan rangkap 
terkonjugasi yang memungkinkan 
karotenoid menerima elektron dari 
spesies reaktif dan menetralkan 
radikal bebas   
Asam Klorogenat   
Antioksidan  
• Mendonorkan atom hidrogen 
karena memiliki gugus hidroksil 
(OH) yang bertindak sebagai 
gugus positif untuk sifat 
antioksidannya 
• Menghambat enzim pembentuk 
radikal  




• Berkaitan dengan metabolisme 
glukosa, dimana asam klorogenat 
menghambat pelepasan glukosa 
dengan mencegah aktivitas 
glukosa-6-fosfatase hati dan 
penghambatan penyerapan 
glukosa di usus halus dengan 
mencegah glukosa-6-fosfat 
translokase 1. Sehingga, akan 






• Bersifat bakteiosidal terhadap 
Stenoteophomonas maltophilia, 
E, coli, S, aureus, S. epidermidis, 
Helicobacter pylori  
Lou et al. 
(2011) 
Anti-Inflamasi 
• Memiliki kemampuan dalam 






• Mendonorkan atom hidrogen  
• Mengkelat logam  





• Menekan pertumbuhan sel kanker 
(efek supresif yang diberikan 
asam neoklorogenat terhadap sel-
sel kanker lebih besar 
dibandingkan klorogenat  
Kurita et al. 
(2015) 
Asam Sitrat Antioksidan  
• Mengkelat logam seperti Fe dan 




4.2.1 Flavonoid  
 Flavonoid merupakan senyawa bioaktif yang banyak terdistribusi pada sayur 
maupun buah-buahan, salah satunya buah plum (Prunus domestica L.). Kandungan 




(2014) telah melakukan pengujian terkait aktivitas antioksidan buah plum (Prunus 
domestica L.) dari berbagai larutan, diantaranya adalah heksana, etil asetat, butanol, 
dan air. Didapatkan bahwa, buah plum yang diekstrak dengan etil asetat memiliki kadar 
flavonoid yang paling besar, yaitu 47,96  0,36 mg quercetin/g (Tabel 4.3) dengan 
kapasitas antioksidan sebesar 1554,15  5,73 g AAE/ml. Selain itu juga dilakukan 
pengujian ekstrak buah plum pada kemampuannya dalam megkelat ion logam dan 
menangkal senyawa radikal superoksida. Aktivitas pengkelatan logam yang terbesar 
terdapat pada buah plum yang diesktrak dengan larutan etil asetat dengan nilai 
97,92%. Sementara itu, penghambatan senyawa radikal superoksida paling besar 
terdapat pada buah plum yang diekstrak etil asetat dengan persentase 64-75% (Tabel 
4.4). Dengan begitu dapat ditarik kesimpulan bahwa kandungan flavonoid 
berkontribusi besar terhadap aktivitas antioksidan yang dimliki buah plum. Dhingra et 
al. (2014) juga menyatakan bahwa besarnya nilai aktivitas antioksidan ini disebabkan 
karena tingginya kandungan senyawa fenolik termasuk flavonoid pada buah plum 
(Prunus domestica L.). 
 
Tabel 4.3. Total Flavonoid Buah Plum (Prunus domestica) dari Berbagai Larutan  
Larutan Ekstrak  
Total Flavonoid (mg 
quercetin/g) 
Total Antioksidan (g 
AAE/ml) 
Heksana 2,06  0,3 205,82  2,52 
Etil Asetat 47,96  0,36  1554,15  5,73 
Butanol  37,2  0,21 920,48  7,07  
Air  32,2  0,43 564,26  3,72 
Dhingra et al. (2014) 
 
Tabel 4.4 Aktivitas Antioksidan Buah Plum (Prunus domestica) dari Berbagai Larutan 
Larutan Ekstrak 




Total Antioksidan (g 
AAE/ml) 
Heksana 0,230  0,001 0,318  0,001 205,82  2,52 
Etil Asetat 0,115  0,000 0,167  0,000 1554,15  5,73 
Butanol 0,116  0,000 0,168  0,000 920,48  7,07  
Air 0,170  0,001 0,196  0,000 564,26  3,72 
Dhingra et al. (2014) 
 
 Senyawa fenolik seperti flavonoid memiliki efek yang sangat kuat dalam pemutusan 
rantai peroksil. Mekanisme lain dari flavonoid sebagai antioksidan ialah dengan 




merupakan sumber penghasil radikal bebas oksigen. Mekanisme flavonoid dalam 
mengkelat ion logam dapat dilihat pada Gambar 4.1. Selain itu, flavonoid juga dapat 
mendukung fungsi kerja antioksidan endogen dengan berpartisipasi terhadap tiga 
sistem penghasil radikal, diantaranya adalah pembersihan langsung radikal, 
pembersihan radikal bebas nitrit oksida, dan menghambat aktivitas enzim xantin 








Gambar 4.1 Mekanisme Pengkelatan Ion Logam oleh Flavonoid 
(Sumber: Simanjuntak, 2012). 
 
 Flavonoid dapat mencegah kerusakan sel yang diakibatkan oleh radikal bebas 
dengan secara langsung membersihkan senyawa radikal seperti superoksida dan 
oksigen reaktif peroksinitrit. Flavonoid juga dapat membersihkan radikal bebas nitrit 
oksida yang dapat menyebabkan kerusakan sel. Nitrit oksida dihasilkan oleh beberapa 
tipe sel, seperti sel endotel dan makropag. Konsentrasi nitrit oksida yang tinggi dari 
kedua sel tersebut akan menyebabkan kerusakan oksidatif. Nitrit oksida dapat 
bereaksi dengan radikal bebas dan mengakibatkan kerusakan peroksinitril yang lebih 
tinggi. Hal ini disebabkan karena peroksinitril dapat langsung mengoksidasi LDL dan 
menghasilkan kerusakan ireversibel pada membran sel. Flavonoid dapat pula 
menghambat aktivitas enzim xantin oksidase. Xantin oksidase merupakan enzim 
penghasil radikal bebas oksigen. Jalur xantin oksidase merupakan jalur penting dalam 
kerusakan oksidatif jaringan. Enzim ini dapat mengkatalisis perubahan xantin menjadi 
asam urat (Simanjuntak, 2012).  
 Flavonoid juga dapat berperan sebagai antibakteri melalui dua cara, diantaranya 
adalah membunuh sel bakteri (bakteriosidal) dan melawan penyebaran serta efek 
beracun yang dihasilkan oleh bakteri. Aktivitas bakteriosidal dari flavonoid berlangsung 
melalui tiga cara, diantaranya adalah merusak membran sitoplasma akibat perforasi 
dan penurunan fluiditas membran, menghambat metabolisme energi, serta 
menghambat sintesis asam nukleat. Jenis flavonoid yang berbeda menunjukkan 




aktivitas yang berbeda pula. Senyawa golongan flavolan dan flavonol berperan dalam 
menghancurkan membran sitoplasma, senyawa golongan flavonol, flavan-3-ol, dan 
flavon berperan dalam menghambat proses metabolisme energi, sedangkan senyawa 
golongan isoflavon menunjukkan aktivitasnya dalam menghambat proses sintesis 
asam nukleat. Sementara itu, kemampuan flavonoid dalam melawan penyebaran serta 
efek beracun yang dihasilkan oleh bakteri telah dibuktikan melalui beberapa penelitian. 
Katekin dapat menetralkan racun in vitro dan in vivo dari bakteri Staphylococcus 
aureus. Sementara itu, isoflavon genistein dapat menghambat ekotoksin. Genistein 
memiliki efek perlindungan terhadap infeksi Vibrio vulnificus secara in vivo. Demikian 
pula, polimer katekin dan epikatekin dapat menetralkan endotoksin (Ahamd et al., 
2015).  
 Flavonoid yang merupakan senyawa bioaktif juga memiliki efek fisiologis lain yang 
berpengaruh positif terhadap kesehatan tubuh, seperti sebagai antiaterosklerosis. 
Radikal oksigen mampu mengoksidasi LDL yang berakibat pada kerusakan dinding 
sel endotel dan berubah menjadi aterosklerosis. Aktivitas antioksidan yang dimiliki 
flavonoid berpengaruh pada sistem vaskular (Simanjuntak, 2012). Flavonoid juga 
berperan sebagai anti inflamasi dengan menghambat beberapa enzim yang 
merupakan pro-inflamasi seperti enzim siklooksigenase dan liposigenase. Respon 
inflamasi dimulai ketika teroksidasinya asam arakidonat menghasilkan kedua enzim 
tersebut. Neutropil mengandung enzim liposigenase yang dapat memproduksi 
senyawa kemotaktik dari asam arakidonat untuk melepaskan sitokin. Keberadaan 
senyawa fenolik seperti flavonoid dapat menghambat kedua jalur sikloooksigenase 
dan liposigenase (Serafini et al., 2010). Buah plum (Prunus domestica L.) mengandung 
antosianin dan katekin. Kedua senyawa tersebut termasuk ke dalam golongan 
flavonoid yang juga memiliki berbagai efek bioaktif yang berdampak baik untuk 
kesehatan tubuh manusia. Mekanisme ketiga senyawa tersebut dalam memberikan 
efek kesehatan selengkapnya dijelaskan pada uraian berikut. 
 
• Antosianin 
 Antosianin merupakan senyawa bioaktif yang banyak ditemukan pada buah-
buahan, salah satunya buah plum. Berdasarkan USDA (2014), dalam 100 g buah 
plum (Prunus domestica L.) segar terkandung antosianin sebanyak 7,6 mg. Dalam 
buah plum (Prunus domestica L. teridentifikasi beberapa jenis antosianin, 
diantaranya adalah cyanidin 3-glucoside, cyanidin 3-rutinoside, peonidin 3-




terdapat pada buah plum eropa (Prunus domestica L.) matang adalah sianidin 3-
rutinosida yang berkisar antara 52,5% hingga 73% dan diikuti dengan peonidin 3-
rutinosida 6,5% hingga 37,9%, sianidin 3-glukosida 1,8% hingga 18,4%, sianidin 
3-xylosida 4,7% hingga 7,8, dan peonidin 3-glukosida (Wang et al., 2014). 
Antosianin memiliki berbagai aktivitas nutrasetikal, salah satunya sebagai 
antioksidan. Khoo et al. (2017) menyatakan bahwa antosianin dengan 
bioavaibilitas yang tinggi di dalam tubuh dapat secara efisien mengurangi 
peroksidasi lipid seluler, sehingga dapat menurunkan resiko timbulnya banyak 
penyakit.  
 Aktivitas antioksidan yang dimiliki antosianin berasal dari gugus hidroksi 
fenolik yang terdapat pada strukturnya, dimana semakin banyak jumlah gugus 
hidroksi fenolik pada struktur antosianin, fungsinya sebagai antioksidan juga 
semakin baik. Selain itu, senyawa ini juga mampu memangsa berbagai macam 
senyawa radikal turunan oksigen reaktif, seperti hidroksil (OH*), peroksil (ROO*), 
dan oksigen tunggal (O2). Aktivitas antioksidan yang dimiliki antosianin memiliki 
peranan penting dalam pencegahan berbagai penyakit degeneratif, salah satunya 
mencegah penyakit kardiovaskuler karena aterosklerosis yaitu dengan cara 
menghambat dan menurunkan kolestrol dalam darah yang disebabkan oleh 
teroksidasinya LDL. Konsumsi bahan pangan yang  mengandung antosianin 
selama  12 minggu dengan jumlah rata-rata 19,8-64,9 mg pada wanita dan 18,4-
44,1 mg pada pria setiap hari dapat menurunkan kadar kolesterol hingga 13,6%. 
Proses penghambatan oksidasi LDL oleh antosianin terjadi melalui mekanisme 
pemutusan rantai propagasi dari radikal bebas. Hal ini berlangsung dengan 
melibatkan gugus hidroksil (OH) pada cincin B yang berperan sebagai pendonor 
elektron atau atom hidrogen, sehingga radikal bebas dapat dibersihkan atau 
dicegat (Priska et al., 2018).  
 Antosianin juga memiliki efek terapeutik lain, diantaranya sebagai anti 
diabetes, anti hipoglikemik, anti hipertensi, anti kanker, anti inflamasi, anti 
mutagenik, anti arthritis, anti infertilitas, anti aging, pencegah gangguan fungsi hati, 
dan sebagai pencegah penurunan daya ingat dan kepikunan (neuroprotektan). 
Berbagai penyakit degeneratif yang timbul di dalam tubuh dapat disebabkan oleh 
adanya proses oksidasi yang terjadi secara terus menerus dan berakibat pada 
kerusakan sel atau pertumbuhan sel yang tidak dapat dikendalikan menjadi lipid 
peroksida atau malondialdehyde (MDA). Hal tersebut dapat berujung pada 
kematian sel di berbagai jaringan yang ada di dalam tubuh. Oleh karena aktivitas 




dalam bidang kesehatan untuk mencegah dan menyembuhkan berbagai macam 
penyakit kronis (Priska et al., 2018).  
  
• Katekin  
 Katekin merupakan senyawa golongan flavonoid yang memiliki banyak 
manfaat, khususnya untuk kesehatan tubuh manusia. Dalam 100 g buah plum 
(Prunus domestica L.) segar terkandung katekin sebanyak 5,4 mg (USDA, 2014). 
Sementara itu, Miljić et al. (2017) menyatakan bahwa buah plum mengandung 
katekin yang lebih tinggi dibandingkan buah lain, yaitu 49 mg/100 g diikuti oleh apel 
sebesar 10-43 mg/100 g dan buah beri 5-20 mg/100 g. Will & Dietrich (2014) juga 
menyatakan bahwa, pada jus buah plum mengandung komponen fenolik yang 
tinggi, yaitu sebesar 1465 hingga 2590 mg/L dengan asam neoklorogenat, asam 
klorogenat, katekin, dan epikatekin yang merupakan polifenol utama pada jus buah 
plum. Katekin mempunyai berbagai efek bioaktif, diantaranya adalah anti kanker, 
anti obesitas, anti diabetes, anti kardiovaskuler, anti infeksi, hepatoprotektif, dan 
neuroprotektif (Isemura, 2019). Beberapa penelitian secara in vitro telah dilakukan 
dan membuktikan bahwa katekin dapat berperan dalam melindungi tubuh dari 
berbagai penyakit, seperti penyakit degeneratif, penyakit jantung, dan sifat 
antibakterial terhadap gram positif yang lebih kuat dibandingkan dengan gram 
negatif (Sari, 2019) 
 Katekin sebagai senyawa bioaktif juga dikenal dengan kemampuannya 
sebagai antioksidan. Aktivitas antioksidan dari katekin terdiri dari mekanisme 
secara langsung dengan cara membersihkan Reactive Oxygen Species (ROS) 
serta mengkelat ion logam dan mekanisme tidak langsung dengan cara 
menginduksi enzim antioksidan menghambat enzim pro-oksidan, serta 
memproduksi enzim detoksifikasi fase II dan enzim antioksidan. Katekin memiliki 
gugus hidroksil fenolik yang bertanggung jawab atas aktivitas antioksidan langsung 
dimana katekin bertindak sebagai pemulung radikal bebas. Katekin sebagai 
pemulung radikal bebas mampu menghentikan reaksi berantai radikal yang 
mencegah lipid seluler dari oksidasi (Bertanoine & Kopustinskiene, 2018). 





Gambar 4.2 Mekanisme Katekin sebagai Antioksidan 
(Sumber: Bertanoine & Kopustinskiene, 2018). 
 
• Tanin 
 Tanin sebagai senyawa bioaktif memiliki berbagai efek fisiologis yang 
menguntungkan, salah satunya sebagai antimikroba. Kemampuan antimikroba 
pada tanin didasarkan pada kemampuannya dalam menghambat enzim mikroba 
ekstraseluler seperti selulase, pektinase, xilanase, peroksidase, lakase, dan 
glikosil transferase,  merampas substrat yang diperlukan untuk pertumbuhan 
mikroba, maupun aksi langsung pada metabolisme mikroba melalui 
penghambatan fosforilasi oksidatif. Selain itu, tanin juga mampu mengkelat banyak 
ion logam sehingga dapat mengurangi ketersediaan ion logam yang bersifat 
esensial bagi mikroorganisme (Schmidt, 2019).  
 Belhadj (2014) telah melakukan pengujian terkati potensi aktivitas 
antibakteri pada buah plum (Prunus domestica L) dalam kondisi segar dan telah 
dikeringkan. Kultur bakteri yang digunakan diantaranya adalah Escherchia coli, 
Klebsiella pneumoniae, Staphylococcus aureus, Bacillus subtili, dan Enterobacter. 
Didapatkan bahwa pada ekstrak buah plum segar dengan konsentrasi 10 g/ml, 
aktivitas penghambatan terbaik adalah terhadap Escherchia coli dengan (%) 
penghambatan sebesar 40,56  0,13. Sementara pada ekstrak buah plum kering 
atau prune dengan konsentrasi yang sama, aktivitas penghambatan terbaik adalah 
terhadap Staphylococcus aureus dengan (%) penghambatan sebesar 65,88  




didasari pada kandungan senyawa tanin yang dimilikinya. Aktivitas antibakteri 
pada buah plum (Prunus domestica L) terhadap berbagai jenis bakteri secara 
lengkap dapat dilihat pada Tabel 4.5 
 
Tabel 4.5. Aktivitas Antibakteri Buah Plum (Prunus domestica L) (% Daya Hambat) 


















0,84  0,37 34,36  0,56 
Plum 
Kering 




12,61  0,29 55,39  0,3 
Belhadj (2014).  
 
 Tanin juga memiliki aktivitas biologis sebagai antioksidan. Tanin mampu 
mencegah pembentukan radikal superoksida, dimana terbentuknya radikal 
superoksida akan menyebabkan terjadinya reaksi lanjutan yang menghasilkan 
radikal hidroksil (HO*) yang bersifat lebih reaktif dan mampu menyerang DNA 
(Putri & Kiki, 2018). Sharma et al. (2019) menyatakan bahwa, aktivitas antioksidan 
tanin ditunjukkan dengan kemampuannya dalam mengkelat ion logam (Fe2+) dan 
mendonorkan atom hidrogen karena gugus hidroksil yang dimilikinya. Tanin juga 
dapat memperlambat oksidasi dengan mengganggu reaksi fenton. Tanin juga 
berperan sebagai anti inflamasi dengan menghambat peroksidasi lipid melalui 
penghambatan kerja enzim siklooksigenase. 
 Tanin pada buah plum juga dapat berperan sebagai anti diabetes. Senyawa 
ini mampu menurunkan resiko diabetes dengan meningkatkan pengambilan 
glukosa. Dengan demikian, kadar gula dalam darah dapat menurun. Tanin juga 
berperan sebagai senyawa pengendap protein dan banyak dimanfaatkan untuk 
pengobatan luka. Larutan tanin encer yang diaplikasikan di atas luka terbuka akan 
membantu pengendapan protein, sehingga membentuk lapisan pelindung dan 
mencegah pendarahan untuk membantu penyembuhan lebih cepat (Sharma et al., 
2019). Selain itu, tanin juga memiliki kemampuan dalam mencegah berbagai 
penyakit kardiovaskular, memberikan efek kesehatan pada pembuluh darah, anti 





4.2.2 Asam Fenolik 
• Asam Klorogenat dan Neoklorogenat 
 Asam klorogenat dan neoklorogenat merupakan senyawa polifenol yang 
terkandung pada buah plum (Prunus domestica L.). Berdasarkan USDA (2014), dalam 
100 g buah plum (Prunus domestica L.) segar terkandung asam klorogenat sebesar 14,4 
mg dan asam neoklorogenat sebanyak 81 mg. Asam klorogenat aktivitas biologis yang 
mendukung kesehatan tubuh, salah satunya sebagai antioksidan. Bouayed et al. (2007) 
menyataan bahwa tikus yang diberikan asam klorogenat yang terkandung pada buah 
plum sebanyak 20mg/kg terbukti efektif dalam menurunkan stes oksidatif. Penurunan ini 
disebabkan karena pengaruh asam klorogenat terhadap ROS (reactive oxygen 
species). Penambahan 0,5 mg/ml asam klorogenat dapat menurunkan 83,21  6,21% 
dari jumlah ROS yang dihasilkan oleh H2O2 eksogen. Aktivitas antioksidan yang dimiliki 
asam klorogenat berasal dari kemampuannya dalam mendonasikan atom hidrogen 
untuk mengurangi radikal bebas dan untuk menghambat reaksi oksidasi. Setelah 
mendonorkan atom hidrogennya, asam klorogenat teroksidasi menjadi radikal fenoksil, 
dimana radikal fenoksil dengan cepat distabilkan oleh stabilisasi resonansi.  
 Asam klorogenat juga memiliki efek bioaktif lain yang menguntukan untuk 
kesehatan tubuh, yaitu sebagai anti inflamasi yang ditunjukkan dengan kemampuannya 
mengurangi sekresi sitokin pro-inflamasi IL-8 dan IL-6 dalam sel Caco-2 yang distimulasi 
dengan TNF-, LPS, IL-1, dan IFN-. Sebelumnya juga telah dilaporkan bahwa 
senyawa fenolik dapat menurunkan aktivitas COX dan mencegah sintesis eikosanoid. 
Sebuah penelitian membuktikan bahwa asam klorogenat menunjukkan aktivitas anti 
inflamasi dengan menekan ekspresi COX-2 yang diinduksi LPS melalui pelemahan 
aktivasi jalur pensinyalan NF-KB dan JNK/AP-1. Penelitian menggunakan hewan 
dengan memberikan isomer asam klorogenat, yaitu asam neoklorogenat (5-CQA) dapat 
melindungi tubuh dari kolitis yang diinduksi oleh asam trinitrobenzenesulfonic pada tikus 
dengan mengurangi infiltrasi neutrofil dan penghambatan jalur NF-KB. Pada kasus 
tersebut terlihat penekanan sitokin pro-inflamasi (Liang & Kitts, 2015).  
 Asam klorogenat selain sebagai antioksidan dan anti-inflamasi juga memiliki aksi 
biologis lain, seperti antiobesitas dan antidiabetes. Sifat antiobesitas dan antidiabetes 
yang dimiliki asam klorogenat berkaitan dengan metabolisme glukosa. Asam 
klorogenat dapat menghambat pelepasan glukosa dengan mencegah aktivitas glukosa-
6-fosfatase hati dan menghambat penyerapan glukosa di usus halus dengan mencegah 
glukosa-6-fosfat translokase 1. Dengan begitu, glukosa dalam darah dapat dikurangi, 




glukosa, aktivitas antiobesitas dan antidiabetes dari asam klorogenat juga berkaitan 
dengan cadangan lemak. Aktivitas insulin yang lebih sedikit akan menyebabkan 
penumpukan lemak semakin meningkat di jaringan adiposa dan dengan demikian 
menyebabkan pembakaran jaringan yang berlebihan dan penurunan berat badan. 
Asam klorogenat juga diketahui mampu meningkatkan fosforilasi, adiponektin, dan 
reseptor adiponektin dari AMP-activated protein kinase (AMPK) dan mengurangi 
ekspresi glukosa-6-fosfat hati. Peningkatan fosforilasi AMPK, adiponektin, dan reseptor 
adiponektin, dan penurunan aktivitas glukosa-6-fosfatase dikaitkan dengan penurunan 
kadar trigliserida, hemoglobin terglikosilasi, kolesterol, menghambat steatosis hati, 
serta meningkatkan toleransi terhadap glukosa dan sensitivitas insulin (Naveed  et al., 
2018). 
 
4.2.3 Asam Askorbat  
 Asam L-askorbat  atau yang dikenal dengan nama trivial vitamin C merupakan 
mikronutrien yang memainkan peran penting dalam berbagai proses fisiologis dalam tubuh 
manusia. Senyawa ini tersebar di berbagai jenis buah, salah satunya buah plum (Prunus 
domestica L). Bedrdasarkan USDA (2014), dalam 100 g buah plum (Prunus domestica L.) 
segar terkandung sebanyak 9,5 mg vitamin C. Senyawa ini memiliki banyak efek bioaktif 
yang menguntungkan, salah satunya sebagai antioksidan. Boccia et al. (2004) menyatakan 
bahwa senyawa bioaktif yang meliputi komponen fenolik dan vitamin termasuk vitamin C 
yang terdapat pada buah plum (Prunus domestica L.) berperan dalam mekanisme 
pertahanan tanaman serta kemampuannya sebagai antioksidan, yaitu dengan mereduksi 
berbagai senyawa radikal, seperti superoksida, hidrogen peroksida, radikal hidroksida, dan 
oksigen reaktif lain yang dapat muncul baik secara intraseluler maupun ekstraseluler. 
Haryoto & Priyatno (2018) menyatakan bahwa, L-asam askorbat mengandung 2,3-enediol 
pada strukturnya yang bertanggung jawab pada aktivitas antioksidan yang dimilikinya. 
Pertama, L-asam askorbat akan menyumbangkan satu elektron dan satu atom 
hidrogennya menjadi asam setengah dehidroaskorbat. Kedua, L-asam dehidroaskorbat 
memberikan satu elektron dan satu atom hidrogen. Aktivitas vitamin C ditentukan oleh L-
asam askorbat dan L-asam dehidroaskorbat. Oksidasi 1-elektron oleh L-Asam Askorbat 










Gambar 4.3 Oksidasi 1-elektron oleh L-Asam Askorbat 
(Sumber: Haryoto & Priyatno, 2018). 
 
 Mekanisme asam askorbat sebagai antioksidan ialah sebagai quencher singlet 
oksigen. Senyawa ini mampu menangkap radikal peroksil yang terbentuk pada reaksi 
peroksida lipid dan mampu membentuk kembali (regenerasi) -tokoferol dari bentuk radikal 
(Sumbono, 2016). Regenerasi radikal tokoferol pada tokoferol oleh asam askorbat yaitu 
dengan cara mendonorkan atom hidrogennya pada radikal tokoferoksil. Kelompok fenol 
dari tokoferol berdekatan dengan permukaan membran air, sehingga asam askorbat dapat 
dengan mudah masuk ke lokasi aktif antioksidan dari tokoferol. Mekanisme regenerasi dari 
tokoferol oleh asam askorbat ditunjukkan pada Gambar 4.4. Interaksi yang terjadi antara 
asam askorbat dan tokoferol bersifat sinergis. Oleh karena itu, aktivitas asam askorbat 
menjadi lebih efektif. Interaksi ini diawali oleh tokoferol yang bereaksi dengan radikal 
peroksida menghasilkan hidroperoksida dan radikal -tokoferil. Kemudian, radikal -
tokoferil akan bereaksi dengan glutation tereduksi (GSH) dan asam askorbat menghasilkan 
-tokoferol, radikal glutation (GS*), dan radikal asam askorbat. Selanjutnya, radikal-radikal 
glutation tersebut akan membentuk dimer glutation (Haryoto & Priyatno, 2018). Interaksi ini 















Gambar 4.4 Regenerasi Tokoferol oleh Asam Askorbat 







Gambar 4.5 Interaksi Asam Askorbat dengan -Tokoferol 
(Sumber: Haryoto & Priyatno, 2018). 
 
 Asam askorbat juga memiliki kemampuan dalam meningkatkan kekebalan tubuh 
dengan cara meningkatkan proliferasi sel T yang merupakan respons terhadap infeksi. Sel-
sel tersebut akan melisiskan target infeksi dengan memproduksi sitokin dalam jumlah besar 
dan membantu sel B dalam membentuk immunoglobin untuk mengendalikan reaksi 
inflamasi. Asam askorbat diketahui mampu menghambat jalur yang dapat menyebabkan 
apoptosis sel T. Dengan begitu, proliferasi sel T dapat dipertahankan dan dirangsang untuk 
menyerang infeksi. Selain itu, asam askorbat juga berperan sebagai senyawa antivirus. 
Senyawa ini dapat menghambat multiplikasi virus dengan intensitas yang lemah dari 
keluarga yang berbeda-beda, seperti virus herpes simpleks tipe 1 (HSV-1-), virus influenza 
tipe A, dan virus polio tipe 1. Bentuk asam askorbat yang telah teroksidasi yakni asam 
dehidroaskorbat menunjukkan aktivitas antivirus yang lebih kuat dibandingkan asam 
askorbat (Putra, 2020).  
 
4.2.4 Karotenoid  
 Karotenoid merupakan pigmen alami yang tersebebar di berbagai jenis buah, salah 
satunya buah plum (Prunus domestica L.). USDA (2014) menyatakan bahwa, dalam 100 
gr buah plum segar terkandung -karoten  (190 g), -criptosantin (35 g), dan lutein serta 
zeasantin (73 g). Sementara itu, dalam 100 gr buah plum yang telah mengalami proses 
pengeringan terkandung -karoten  (394 g), -karoten (57 g), -criptosantin (93 g), dan 
lutein serta zeasantin (148 g). Senyawa ini diketahui memiliki banyak manfaat kesehatan, 
diantaranya seperti menurunkan risiko kanker, mengatasi penyakit mata, mencegah dan 
mengatasi penyakit kardiovakular, dan memperbaiki sistem imun. Senyawa ini juga dikenal 




kemampuannya dalam mencegah dampak perusakan yang ditimbulkan dari spesies 
oksigen reaktif (ROS) terhadap DNA, protein, dan lipid serta sebagai pemadam atau 
quencher oksigen singlet dan radikal peroksil, utmanya pada lapisan lipid ganda (Kaulmann 
et al., 2014). Mekanisme karotenoid sebagai pemadam oksigen singlet ditunjukkan pada 
Gambar 4.6. Sementara itu, fungsi karotenoid sebagai pendeaktivasi radikal bebas terjadi 
melalui transfer elekton. Reaksi karotenoid sebagai pendeaktivasi radikal bebas 
ditunjukkan pada Gambar 4.7. Karotenoid juga termasuk ke dalam antioksidan tersier, 
dimana kelpompok antioksidan ini bekerja dengan memperbaiki kerusakan sel yang 
diakibatkan oleh radikal bebas.  
 
 
1O2 + 1Karotenoid → 3O2 + 3Karotenoid 
 
Gambar 4.6 Mekansime Karotenoid sebagai Pemadam Oksigen Singlet 
(Sumber: Panjaitan et al., 2010) 
 
 
R* + Karotenoid → RH + Karotenoid* 
R' + Karotenoid → R- + Karotenoid+ 
 
Gambar 4.7 Mekansime Karotenoid sebagai Pendeaktivasi Radikal Bebas 
(Sumber: Panjaitan et al., 2010) 
 
 Karotenoid memiliki ikatan rangkap terkonjugasi yang memungkinkan senyawa ini 
menerima elektron dari spesies reaktif dan menetralkan radikal bebas. Kombinasi antara 
dua antioksidan lipofilik, seperti -karoten, vitamin E, dan vitamin C mengarah pada efek 
sinergis dalam menangkal spesies nitrogen reaktif dan penghambatan peroksidasi lipid 
yang secara signifikan lebih tinggi dibandingkan dengan efek tunggal. -karoten berfungsi 
sebagai antioksidan pemecah rantai yang efektif. Sementara itu, zeaxanthin secara efektif 
dapat mengais radikal peroksil yang larut dalam air dan lipid. Likopen juga dikenal ampuh 
untuk menurunkan ROS yang dihasilkan oleh asap dan untuk memodulasi target sel sensitif 
redoks termasuk protein kinase, protein tirosin fosfatase (PTP), MAP kinase (MAPKs), dan 
faktor transkripsi (Milani et al., 2016).  
 Karotenoid selain sebagai antioksidan memiliki berbagai aktivitas biologis lain yang 




karotenoid dapat menurunkan resiko kanker, penyakit kardiovaskular (CVD), osteoporosis, 
diabetes, degenerasi makula terkait usia (AMD), katarak, dan penyakit menular seperti 
infeksi HIV. Pasien yang mengidap HIV biasanya memiliki konsentrasi karotenoid plasma 
yang rendah. Pemberian 60 mg -karoten secara berkala dapat meningkatkan limfosit 
CD4+ CD8+ secara signifikan pada pasien HIV dan menurunkan gejala penyakit selama 24 
hingga 36 bulan (Milani et al., 2016). Aktivitas biologis karotenoid beserta mekanismenya 





Gambar 4.8 Aktivitas Biologis Karotenoid: (a) Manfaat secara Umum 
 (b) Mekanisme Molekular 
(Sumber: Milani et al., 2016). 
 
4.2.5 Asam Organik  
• Asam Sitrat  
 Asam sitrat merupakan asam organik lemah yang banyak ditemukan pada buah-
buahan, salah satunya buah plum (Prunus domestica L.). Celik et al. (2017) 
menyatakan bahwa, buah plum (Prunus domestica L.) mengandung asam sitrat 
sebanyak 5,45 mg/100 g. Asam sitrat sebagai komponen dari asam trikarboksilat juga 
ditemukan di semua jaringan hewan sebagai zat perantara dalam metabolisme 
oksidatif. Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa asam sitrat memiliki aktivitas 
sebagai antioksidan dan anti-inflamasi. Senyawa ini dapat menurunkan peroksidasi 
lipid dan menurunkan regulasi inflamasi dengan mengurangi degranulasi sel 





(IL)-1b, dan faktor platelet 4.  Secara  in vitro, asam sitrat juga dapat meningkatkan 
fungsi endotelial dengan mengurangi penanda inflamasi dan mengurangi diapedesis 
neutrofil pada hiperglikemia. Selain itu, asam sitrat telat terbukti dapat mengurangi 
cedera hepatokeluler yang ditimbulkan pada tikusoleh karbon tetraklorida. Dengan 
demikian, asam sitrat dapat membuktikan kemampuannya dalam mengurangi stres 
oksidatif (Abdel-Salam et al., 2014). 
 Asam sitrat sebagai antioksidan juga berperan sebagai pengkelat dalam 
mengurangi pengaruh katalisis yang melibatkan ion-ion logam. Selain sebagai 
pengkelat ion logam (chelating agent), asam sitrat dapat merupakan sinergis. Hal ini 
disebabkan karena keberadaan asam sitrat dapat meningkatkan kemampuan zat 
antioksidan lain dalam menghambat reaksi oksidasi. Selain itu, asam sitrat juga mampu 
memperbaharui atau regenerasi antioksidan lain yang telah kehilangan asam H, 
sehingga antioksidan tersebut dapet berfungsi kembali, seperti yang ditunjukkan pada 
Gambar 4.9 (Susiloningsih, 2009). 
 
 
Gambar 4.9 Mekanisme Sinergistik -Tokoferol dengan Asam Sitrat 
(Sumber: Susiloningsih, 2009).  
 
• Asam Malat  
 Asam malat merupakan senyawa alami yang termasuk ke dalam asam organik dan 
banyak ditemukan pada sayuran serta buah-buahan, salah satunya buah plum (Prunus 
domestica L.). Dalam buah plum (Prunus domestica L.) terkandung asam malat sebanyak 
0,601 g/100g (Celik et al., 2017). Senyawa ini memiliki aktivitas biologis, diantaranya dapat 
meningkatkan metabolisme energi dan mendorong proses detoksifikasi di dalam tubuh 
(Hani & Edward, 2016). Selain itu, asam malat juga dikenal dengan kemampuannya 
sebagai agen antimikroba. Asam malat sebagai antimikroba terbukti mampu mengurangi 
dan menonaktifkan populasi L. monocytogenes, S. enteritidis, dan E. coli. Berdasarkan 
kemampuannya sebagai antimikroba, asam malat banyak digunakan pada industri pangan, 




bergantung pada kondisi tertentu, seperti suhu penyimpanan, jenis produk, jenis 
mikroorganisme (gram positif atau gram negatif), konsentrasi asam malat, dan resistensi 
asam dari setiap mikroorganisme. Bakteri gram positif seperti L. monocytogenes memiliki 
sensitivitas yang lebih besar terhadap asam malat daripada bakteri gram negatif seperti S. 
enteritidis dan E. coli. Hal ini disebabkan karena bakteri gram positif dikelilingi oleh 
membran luar atau struktur mirip membran yang bersifat hidrofobik yang dapat 
menghalangi masuknya molekul hidrofilik dengan massa molekul rendah yang hanya dapat 
melewati saluran berisi air yang dibentuk protein transmembran yang tertanam ke dalam 
lapisan ganda lipid yang memungkinkan transpor hidrofilik. Selain itu juga karena gram 
positif memiliki dinding sel yang mengandung lapisan peptidoglikan tebal dan lapisan 
ganda lipid (Massilia et al., 2009). 
 
4.2 Senyawa Toksik pada Buah Plum (Prunus domestica L.) 
 Buah plum selain mengandung senyawa bioaktif yang memiliki manfaat bagi 
kesehatan tubuh juga mempunyai kandungan senyawa racun alami, yaitu  amigdalin yang 
terdapat di bagian bijinya. Amigdalin merupakan senyawa yang termasuk ke dalam 
golongan glukosida sianogenik dari benzaldehyde cyanohydrin (mandelonitrile) yang dapat 
mengeluarkan toksin HCN, H2S, dan senyawa organik volatile (Hidayat et al., 2016). Pada 
biji buah plum terkandung amigdalin dengan kadar sangat tinggi yang berkisar antara 0,44 
mg/g hingga 17,5 mg/g. Selain itu, apabila dibandingkan dengan biji yang berasal dari 
berbagai jenis buah lain, seperti apel, pir, ceri, persik, dan aprikot, biji buah plum memiliki 
nilai total glikosida sianogenik yang paling tinggi, yaitu berkisar antara 3,03 mg/g hingga 
4,37 mg/g (Senica et al., 2017). Lazuardi (2019) menyatakan bahwa, senyawa amigdalin 
yang dihidrolisa lengkap akan menghasilkan glukosa, benzaldehide, dan HCN.  
 Glikosida sianogenik memiliki berbagai fungsi bagi tanaman, diantaranya sebagai 
pertahanan diri dari predator, penyimpanan nitrogen yang dibutuhkan untuk pertumbuhan 
bibit, dan sebagai pendorong atau penghambat perkecambaahan biji. Akan tetapi apabila 
dikonsumsi manusia, senyawa ini dapat berbahaya. Efek negatif yang ditimbulkan dari 
glikosida sianogenik dapat terjadi ketika benih atau biji dari buah plum secara fisik diproses, 
hancur, maupun dikunyah sehingga akan melepaskan asam hidrosianat (HCN) atau yang 
juga dikenal dengan asam sianida (Senica et al., 2017).. Konsumsi sianida dalam dosis 
rendah dapat menyebabkan timbulnya gejala keracunan, seperti susah bernafas, denyut 
nadi cepat, lemas, tremor, kembung, kejang-kejang, mual, muntah, dan sakit kepala. 
Sedangkan pada dosis yang tinggi, senyawa ini bersifat sangat toksik dan berpotensi 




 Asam sianida dengan dosis tinggi yang dilepaskan lambung sebagai hasil hidrolisis 
glikosida sianogen yang berasal dari biji buah plum akan terserap dengan cepat ke dalam 
aliran darah dan menyebabkan oksigenasi (level oksigen dalam darah tinggi). Hal ini 
disebabkan karena sianida bereaksi dengan ferric iron dari cytochrome oxidase dan 
membentuk cyanidecytochrome dan mengakibatkan hambatan pada enzim terminal dalam 
rantai respirasi yang penting untuk sintesis ATP dan respirasi seluler (Cahyawati et al., 
2017). Senica et al. (2017). menyatakan bahwa, degradasi 1 g amigdalin akan 
menghasilkan asam sianida (HCN) sebanyak 59 mg, dimana dosis mematikan rata-rata 
sianida untuk orang dewasa berkisar antara 0,5 hingga 3,5 mg/kg berat badan (Senica et 
al., 2017).  
 
4.3 Produk Pangan Berbasis Buah Plum (Prunus domestica L.) dan Teknologi  
Pengolahannya  
 Buah plum (Prunus domestica L.) dapat dikonsumsi segar maupun diolah terlebih 
dulu, salah satunya dengan cara dikeringkan. Buah plum kering seringkali digunakan 
sebagai bahan tambahan pada berbagai produk pangan olahan. Hal ini disebabkan oleh 
nutrisi yang terkandung di dalamnya. Buah plum kering memiliki kandungan serat alami 
yang cukup tinggi, yaitu sekitar 7,5%. Plum kering atau yang dikenal dengan prune ini juga 
mengandung sorbitol alami yang tertinggi dari makanan lain dengan persentase sebesar 
15%. Sorbitol sebagai gula alkohol dengan konsentrasi yang cukup tinggi dapat berperan 
sebagai agen humektan alami. Plum kering juga mengandung asam malat sekitar 2% yang 
dapat berperan sebagai pemberi cita rasa dalam meningkatkan persepsi rasa pada 
makanan. Keberadaan asam malat walaupun dengan jumlah yang sedikit tetap terbukti 
efektif sebagai pontensiator rasa.  Selain itu, buah plum juga dikenal dengan 
kemampuannya sebagai antibakteri. Penambahan plum kering sebanyak 3% pada daging 
mentah terbukti dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen, seperti Salmonella 
typhirium, Listeria monocytogenes, Eschercia coli O157:H7, Yersinia enterocolitica, dan 
Staphylococcus (Castaldi & Degen, 2003).  
 Buah plum (Prunus domestica L.) mengandung berbagai komponen alami yang 
menguntungkan dan banyak dimanfaatkan dalam meningkatkan kualitas produk pangan, 
umur simpan, nutrisi, serta keamanan pangan. Selain sebagai antibakteri, buah plum juga 
dikenal sebagai antioksidan. Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa buah plum 
kering memiliki nilai ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) yang tertinggi 
dibandingkan  buah dan sayur lain  yang umum dikonsumsi, yaitu sebesar 5770. Nilai 




Makanan yang memiliki nilai atau skor tinggi dalam analisis antioksidan yang disebut 
dengan ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) dapat melindungi sel dan 
komponennya dari kerusakan oksidatif. Asam klorogenat dan asam neoklorogenat 
merupakan komponen bioaktif alami yang berkontribusi secara signifikan terhadap sifat 
antioksidan yang dimiliki buah plum. Penambahan plum kering pada produk pangan 
terbukti efektif dalam mengurangi ketengikan oksidatif seperti halnya penggunaan 
antioksidan sintetik seperti BHA dan BHT (Castaldi & Degen, 2003).  
 
Tabel 4.6 Nilai ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) dari Berbagai Jenis Buah 
dan Sayur per 100 gram  
BUAH & SAYUR NILAI ORAC/100 GRAM 
Plum Kering  5770 
 Kismis  2830 
Blueberry 2400 
Blackberry 2036 




Anggur Merah  739 
Kiwi 602 
Jeruk Bali 483 
Kale  1770 
Bayam 1260 
Kubis Brussel  980 
Kecambah Alfalfa  930 
Brokoli  890 
Bit 840 
Paprika Merah  710 
Bawang  450 
Jagung 390 
USDA (1999).  
  
 Buah plum selain dikeringkan juga dapat diolah menjadi berbagai produk lain, 
seperti sari buah plum, konsentrat jus plum, serat plum, jus plum (plum smart), plum puree, 
dan bubuk plum. Pembuatan produk berbasis plum beserta teknologi pengolahannya dapat 
dilihat pada Tabel 4.7. Buah plum memiliki berbagai kandungan nutrisi yang 
menguntungkan baik untuk kesehatan maupun dalam meningkatkan kualitas produk 
pangan. Oleh karena itu, produk berbasis buah plum ini banyak dijual secara komersial dan 
digunakan sebagai bahan tambahan pada pembuatan produk pangan olahan lainnya 
seperti produk daging dan turunannya serta produk roti. Fungsi penambahan plum pada 
produk pangan diantaranya adalah menjaga kelembaban, meningkatkan keamanan 
pangan karena kemampuannya sebagai antibakteri, meningkatkan cita rasa produk, 




untuk mengurangi atau mengganti lemak. Aplikasi produk berbasis plum beserta fungsinya 
pada produk olahan pangan dapat dilihat pada Tabel 4.8. 
 
Tabel 4.7 Produk Komersial Berbasis Buah Plum (Prunus domestica L.) dan 
Pengolahannya 
Produk Olahan Plum 
Bahan dan Teknologi 
Pengolahannya 
Referensi 
Plum Kering  Plum kering dibuat dengan cara 
dehidrasi buah plum segar dengan 
kondisi kelembaban saat panen 72% 
menjadi 21% untuk dilakukan 
penyimpanan. Saat akan 
didistribusikan dilakukan rehidrasi 
hingga kadar kelembabannya 
menjadi 32%.  
Jarvis et al. (2015). 
Sari Buah Plum Terbuat dari proses yang dikenal 
sebagai metode disintegrasi. Pada 
proses ini buah plum kering dimasak 
dalam air selama minimal 8 jam 
dengan pengadukan kuat sehingga 
buah pecah menjadi potongan-
potongan kecil. Sari buah yang 
dihasilkan selanjutnya dipisahkan 
dengan sentrifugasi berkecepatan 
tinggi. Setelah itu, larutan sari buah 
diklarifikasi dengan cara 
mengendapkan padatan dan 
menyedot sari buah atau dengan 
penyaringan.  
Jarvis et al. (2015). 
Konsentrat Jus Plum  Sari buah yang dihasilkan dari 
pembuatan sari buah plum kering 
selanjutnya di didepektinisasi terlebih 
dahulu. Proses tersebut dilakukan 
dengan menambahkan enzim pektik 
ke dalam sari buah dan diaduk 
dengan kuat selama 4-6 jam. Sari 
buah kemudian disaring dan 
dipekatkan dibawah vakum pada 
suhu rendah (48oC) hingga 70oC Bx.  
Jarvis et al. (2015). 
Serat Plum  Serat plum terbuat dari pulp yang 
dipisahkan pada pembuatan sari 
buah plum. Pulp tersebut selanjutnya 
digiling dan disaring.  
Jarvis et al. (2015). 
Jus Plum (PlumSmart) Terbuat dari buah plum segar yang 
diambil sari buahnya dengan 
tambahan serat prebiotik (anti 
dekstrin), jus anggur, wortel, dan 
blueberry.  
Sapuntzakis (2013). 
Plum Puree  Terbuat dari campuran konsentrat 
sari buah plum kering sebanyak 70-
75% dengan pasta plum kering 
sebanyak 25-30%. Pasta plum kering 
tersebut dibuat dengan cara 
memasak prune atau plum kering 
hingga kelembabannya berkisar 




antara 22-25%. Puree plum kering 
biasanya ditambahkan pada produk 
yang dipanggang untuk 
menggantikan 50% kadar lemak.  
Bubuk Plum  Terbuat dari padatan plum kering 
utuh yang dikeringkan sampai 
kelembaban sangat rendah 
(maksimal 3,5%) dan dicampur 
dengan bahan anti-caking seperti 
kalsium stearat dengan 
perbandingan 99% plum kering dan 




Tabel 4.8 Aplikasi Produk Berbasis Plum (Prunus domestica L.) serta Fungsinya pada 
Produk Pangan  
Produk Berbasis 
Plum 
Aplikasi pada Produk 
Pangan  
Fungsi  
Plum Kering  Produk Daging  Penambahan paling sedikitnya 3% 
plum kering pada daging mentah dapat 
berfungsi menahan kelembaban pada 
daging. Hal ini disebabkan karena 
kandungan serat dan sorbitol yang 
terdapat pada buah plum bekerja 
menarik dan menahan kelembaban 
daging sehingga produk akhir menjadi 
lebih lembab dan juicy.  
Penambahan plum kering pada produk 
daging mentah juga dapat mengontrol 
keberadaan bakteri patogen. 
Penggunaan sedikitnya 3% plum 
kering pada balok daging mentah 
terbukti efektif dalam menekan 
perkembangan bakteri Salmonella 
typhimurium, Listeria monocytogenes, 
Eschercia coli, Yersinia enterocolitica, 
dan Staphylococcus.  
Penambahan plum kering pada daging 
juga dapat berperan sebagai pengganti 
lemak. Lemak merupakan pembawa 
utama kelembaban pada daging. Plum 
memiliki sifat pengikat kelembaban. 
Oleh karena itu, penggunaan plum 
dapat menyebabkan kelembaban yang 
tersedia akan dipertahankan selama 
pemanasan sehingga menghasilkan 
produk yang lebih dapat diterima 
dengan kandungan lemak yang lebih 
sedikit.  
Puree Plum Kering  Produk Daging  Penggunaan 3-6% puree plum kering 
sama efektifnya dengan antioksidan 
sintetik seperti BHA (butylated 
hydroxyanisol) dan BHT (butylated 
hydroxytoluene) dalam meghambat 
oksidasi lemak pada produk sosis.  
Kontaminasi ulang yang dapat terjadi 




dapat dikontrol lebih lanjut oleh efek 
pengawet yang dimiliki produk berbasis 
plum ini.  
 Produk Roti  Penggunaan plum kering pada produk 
roti dirasa cukup efektif sebagai agen 
humektan. Hal ini disebabkan karena 
kombinasi dari serat, sorbitol, dan gula 
pereduksi lain (glukosa dan fruktosa) 
pada buah plum yang bekerja menjaga 
dan menahan kelembaban pada 
produk. 
Pada kue bertekstur ganda sering 
dijumpai rasa manis yang berlebihan 
dari bagian dalam kue yang lembut. Hal 
ini disebabkan karena penggunaan 
bahan tambahan seperti madu, gula 
invert, dan sirup jagung konversi tinggi 
dengan mengandalkan gula pereduksi 
manisnya untuk menurunkan aktivitas 
air sehingga diperoleh rasa manis yang 
berlebihan. Tetapi, penambahan plum 
kering  dapat digunakan pada jumlah 
yang lebih tinggi untuk menghasilkan 
tekstur kenyal dengan aktivitas air 
rendah dan tetap mempertahankan 
rasa manis yang diinginkan.  
Kandungan asam malat yang terdapat 
pada plum kering ini terbukti efektif 
sebagai potensiator rasa dan juga 
sebagai pengganti untuk mengurangi 
kadar lemak, dimana asam malat akan 
melapisi mulut selama proses 
pengunyahan sehingga akan 
menambah rasa makanan selama 
mengunyah. Hal ini dapat 
meningkatkan kepuasan sensorik 
sekaligus meningkatkan kandungan 
nutrisi produk.  
Produk roti banyak menggunakan 
shortening karena beberapa alasan, 
khususnya adalah jebakan udara 
selama tahap gula untuk menjaga 
tekstur empuk dan lembab pada produk 
jadi. Hal ini dapat digantikan dengan 
penambahan plum kering. Perpaduan 
antara serat larut dan tidak larut yang 
terkandung pada plum dapat 
membantu membentuk lapisan yang 
stabil di sekitar udara dan gas ragi 
selama pencampuran yang memiliki 
fungsi yang mirip dengan shortening. 
Plum kering juga mengandung sorbitol 
alami dengan konsentrasi yang cukup 
tinggi, dimana senyawa ini merupakan 
salah satu agen humektan paling 
efektif yang dapat membantu menjaga 
produk jadi tetap lembut dan lembab 
pada masa simpan yang lama.  
Penambahan produk berbasis plum 




mengurangi jumlah kalori. Plum kering 
mengandung 2,57 kalori per gram, 
sedangkan shortening mengandung 
8,84 kalori per gram. Oleh karena itu, 
pengguaan plum sebagai pengganti 
shortening pada produk roti baik itu 
sebagian maupun semua, tidak hanya 
mengurangi kandungan lemak dari 
hasil pemanggangan yang baik, tetapi 
juga dapat mengurangi kalori dari 
produk jadi. 
Tidak hanya mengganti lemak dan 
mengurangi kalori, penggunaan plum 
kering juga dapat menurunkan kadar 
natrium. Penggunaan puree plum 
kering untuk mengganti sebagian 
shoretning pada produk roti akan 
menurunkan kadar natrium sebanyak 
50%, tetapi apabila diganti semua 
kadar natrium akan berkurang 
sebanyak 99%.  
Penggunaan puree plum kering tidak 
hanya sebatas substitutor, tetapi plum 
juga mengandung banyak nutrisi 
penting seperti kalsium, zat besi, 
kalium, vitamin A, vitamin C, niasin, dan 
sebagainya. Penambahan puree plum 
dapat dijadikan sebagai alternatif 
bahan alami untuk memenuhi 
permintaan konsumen akan produk roti 
yang disempurnakan dengan nutrisi 
tanpa mengurangi atau menghilangkan 
rasa dan karakteristik sensori lainnya.  
Puree Plum Kering, 
Bubuk Plum Kering, 
dan Konsentrat Jus 
Plum  
Produk Roti  Dapat digunakan sebagai bahan alami 
pada produk roti dalam menjaga 
kelembaban dan menghambat 
perkembangan jamur. 
Penambahan konsentrat jus plum pada 
produk roti dengan konsentrasi 9-12% 
terbukti dapat menghambat 
pertumbuhan jamur. Pada konsentrasi 
9%, diluar kontrol sukrosa produk roti 
dapat tambahan 3 hari masa simpan 
bebas jamur. Sementara itu, pada 
konsentrasi 12%, tambahan masa 
simpan meningkat menjadi 4 hingga 
1/2 hari.  
Castaldi & Degen (2003).  
 
4.4 Efek Pengolahan terhadap Stabilitas Senyawa Bioaktif Buah Plum (Prunus 
domestica L.) 
 Proses pengolahan merupakan hal yang penting bagi sebagian besar bahan 
pangan, salah satunya untuk dapat meningkatkan kualitas serta keamanan pangan hingga 




seperti inaktivasi enzim dan mikroorganisme (patogen) penyebab penyakit, mengurangi 
kadar air, maupun untuk memperlunak jaringan luar serta memisahkan kulit khususnya 
pada buah atau sayur. Akan tetapi, proses pengolahan ini dapat menyebabkan perubahan 
dari segi kenampakan, sifat sensoris yang meliputi warna, tekstur, dan rasa, serta 
komposisi nutrisi (Nayak et al., 2015). Selain itu, proses pengolahan juga dapat 
menyebabkan perubahan senyawa fotikimia alami yang kemudian akan mempengaruhi 
efek bioaktif yang diberikan dari senyawa tersebut. Berikut ini merupakan beberapa macam 
proses pengolahan yang dapat mempengaruhi stabilitas senyawa bioaktif selama proses 
pengolahan buah plum (Prunus domestica L.):  
 
• Pengeringan  
 Pengeringan atau dehidrasi merupakan salah satu proses pengolahan 
dengan cara menghilangkan sebagian besar kandungan air pada bahan sampai 
batas tertentu karena terjadinya penguapan air bahan ke udara akibat perbedaan 
kandungan uap air (Guiné, 2018). Proses ini banyak diterapkan pada berbagai jenis 
bahan pangan sebagai metode pengawetan agar produk memiliki daya simpan 
yang lebih lama. Hal ini disebabkan karena pengurangan kadar air dapat 
menghambat aktivitas dari berbagai mikroorganisme, jamur, enzim, maupun 
serangga yang dapat mempercepat kerusakan. Akan tetapi, proses ini juga dapat 
menyebabkan perubahan komposisi nutrisi maupun zat aktif yang terkandung pada 
bahan, salah satunya yang terjadi pada pengeringan buah plum (Prunus domestica 
L.).  
 Asam askorbat merupakan senyawa aktif pada buah plum yang dijadikan 
sebagai indikator dari kualitas produk selama proses pengolahan maupun 
penyimpanan. Apabila kandungan asam askorbat dapat dipertahankan, maka 
kandungan dari senyawa aktif lain juga akan dapat dipertahankan, begitu juga 
sebaliknya. Kurmanov et al. (2015) telah melakukan penelitian tentang pengaruh 
pengeringan terhadap kualitas produk akhir buah plum dengan menggunakan asam 
askorbat sebagai salah satu indikatornya. Pengeringan tersebut dilakukan dengan 
metode hot-air drying  menggunakan suhu awal 45-55oC dan dilanjutkan suhu 70-
75oC dengan waktu 6 hingga 7 jam. Hubungan antara kadar air buah plum dengan 

















Gambar 4.10 Grafik Hubungan Kadar Air Buah Plum (%) 
dengan Waktu Pengeringan (Menit) 
(Sumber: Kurmanov et al., 2015) 
 
 Proses penguapan air pada buah plum berlangsung secara cepat di waktu 
0 hingga 17 menit. Kemudian, diikuti periode pengeringan dengan kecepatan 
konstan di menit ke 17 hingga 245. Selama periode tersebut, kelembaban yang 
hilang ialah sebesar 70-75%. Selanjutnya terjadi penurunan laju pengeringan yang 
berkurang secara bertahap. Pengujian sensoris yang meliputi penampakan fisik, 
aroma, dan rasa juga dilakukan sebagai salah satu indikator dari kualitas produk 
akhir buah plum yang ditunjukkan pada Tabel 4.9. Kurmanov et al. (2015) 
menyatakan bahwa kualitas sensoris yang diperoleh sudah memenuhi persyaratan 
teknis produk buah kering yang dikomersialkan. Selain itu juga dilakukan pengujian 
kadar asam askorbat pada buah plum sebelum dan sesudah pengeringan seperti 
dapat dilihat pada Tabel 4.10, dimana terjadi penurunan nilai asam askorbat yang 
cukup signifikan pada buah plum dalam keadaan segar dan setelah dilakukan 
pengeringan. Piga et al. (2003) menyatakan bahwa, terjadi penurunan kandungan 
total fenolik pada buah plum yang telah dilakukan dehidrasi, tetapi mengalami 
peningkatan kapasitas antioksidan jika dibandingkan dengan buah plum segar. 
Peningkatan atau retensi aktivitas antioksidan pada bahan pangan tertentu dapat 
disebabkan karena pelepasan atau perkembangan senyawa baru yang memiliki 
kapasitas antioksidan potensial yang ditunjukkan pada Gambar 4.11. 
 




No. Indikator Karateristk 
1. Penampakan Fisik  
Buah plum utuh (termasuk biji)  
Warna buah normal dan seragam  
Kulit mengkilap  
2. Rasa dan Aroma  Memiliki aroma dan rasa yang khas dan normal  
3. Kadar Air 20-25% 
Kurmanov et al., 2015 
 
Tabel 4.10 Kandungan Asam Askorbat Buah Plum Segar dan Kering  
Kondisi Berat (g) Kadar Air (%) 
Asam Askorbat  
(mg/100 g ) 
Segar 100 89,9 6,5 
Kering 19,5 25 0,62 

















Gambar 4.11 Pengaruh Lama Waktu Pemanasan terhadap 
Total Aktivitas Antioksidan 
(Sumber: Nayak et al., 2015) 
 
• Perlakuan Panas (Thermal Processing) 
 Proses pengolahan dengan melibatkan panas berpengaruh terhadap 
komposisi senyawa aktif pada bahan pangan tertentu, seperti yang terkandung 
pada buah plum (Prunus domestica L.). Perlakuan panas pada bahan pangan 
dapat menyebabkan perubahan komposisi nutrisi maupun zat aktif yang 
terkandung di dalamnya. Hal ini juga akan berpengaruh pada efektivitas manfaat 
biokatif yang diberikan dari senyawa tersebut. Hal ini didukung oleh Turturicā et 
al. (2015) yang telah melakukan penelitian terkait pengaruh proses pengolahan 




terkandung pada buah plum, dimana perlakuan panas dilakukan pada rentang 
suhu 70-110oC dengan waktu 0-20 menit. Dilakukan pengujian nilai TPC (total 
phenolic content), TAC (total anthocyanin content), TFC (total flavonoid content), 
dan aktivitas antioksidan dengan metode DPPH. Diperoleh yaitu pada rentang 
suhu 70-110oC di waktu 5 menit terjadi penurunan nilai komponen fenolik secara 
signifikan, dimana pada suhu 70-90oC didapatkan degradasi sebesar 4-23% dan 
meningkat menjadi 43-73% pada suhu yang lebih tinggi. Bertambahnya waktu 
pemanasan yaitu hingga di menit ke 20 menyebabkan degradasi yang semakin 














Gambar 4.12 Degradasi Isotermal TPC pada Ekstrak Buah Plum (Prunus 
demestica) dengan Suhu yang Berbeda (70o, 80 oC, 90 oC, 100 oC, dan 110 oC) 
(Sumber: Turturicā et al., 2015) 
 
 Perlakuan panas juga mempengaruhi kandungan antosianin pada buah 
plum. Gambar 4.13 menunjukkan bahwa selama proses pemanasan hingga menit 
ke 20 terjadi penurunan TAC sebesar 47% pada suhu 70oC dan 91% pada suhu 
110 oC. Antosianin terdegradasi secara cepat seiring dengan kenaikan suhu. Hal 
ini dibuktikan oleh Turturicā et al. (2015), dimana waktu yang dibutuhkan untuk 
degradasi 50% TAC pada suhu 70, 80, 90, 100, 110oC secara berturut-turut adalah 
21,31 menit, 17,87 menit, 14,53 menit, 12,13 menit, dan 11 menit. Gambar 4.14 
juga menunjukkan penurunan TFC selama waktu 15 menit sebesar 36%, 46%, 
59%, 64%, dan 67% pada suhu 70, 80, 90, 100, 110oC. Degradasi berlangsung 






Gambar 4.13 Degradasi Isotermal TAC pada Ekstrak Buah Plum (Prunus demestica) 
dengan Suhu yang Berbeda (70o, 80 oC, 90 oC, 100 oC, dan 110 oC) 

















Gambar 4.14 Degradasi Isotermal TFC pada Ekstrak Buah Plum (Prunus demestica) 
dengan Suhu yang Berbeda (70oC, 80oC, 90oC, 100oC, dan 110oC) 
(Sumber: Turturicā et al., 2015) 
 
 
 Degradasi dari berbagai senyawa bioaktif tersebut berpengaruh pada 
kapasitas antioksidan dari buah plum. Gambar 4.15 menunjukkan bahwa pada 
perlakuan panas selama waktu 5 menit dengan rentang suhu 70-90oC 
menyebabkan penurunan kapasitas antioksidan sebesar 3-12% yang diukur 
melalui pengujian DPPH. Laju degradasi meningkat seiring bertambahnya waktu 
pemanasan, dimana pada suhu 110oC di waktu ke 20 menit diperoleh total 
penurunan kapasitas antioksidan sebesar 61%. Komponen fenolik bebas seperti 
flavonoid yang bersifat mudah larut khususnya pada pemanasan dengan media 




komponen fenolik yang terikat pada dinding sel seperti asam kafeat membutuhkan 

















Gambar 4.15 Degradasi Isotermal DPPH pada Ekstrak Buah Plum (Prunus 
demestica) dengan Suhu yang Berbeda (70oC, 80oC, 90oC, 100oC, dan 110oC) 
(Sumber: Turturicā et al., 2015) 
  
• Blansing  
 Blansing atau blanching merupakan salah satu proses pengolahan yang 
banyak diterapkan pada buah maupun sayuran khususnya yang akan dikalengkan 
atau dikeringkan. Proses ini bertujuan untuk menonaktifkan enzim tertentu. 
Komponen fenolik dapat terdegradasi oleh beberapa enzim yang ditemukan pada 
jaringan tanaman, diantaranya adalah glikosidase, polifenol oksidase (PPO), dan 
peroksidase. Enzim glikosidase dapat menghasilkan antosianidin dan gula, dimana 
antosianidin bersifat sangat tidak stabil dan dapat dengan cepat terdegradasi. 
Sedangkan, polifenol oksidase (PPO) berperan dalam mengkatalisa reaksi oksidasi 
o-dihydrophenols menjadi o-quinone. Efektivitas dari proses blansing ditunjukkan 
dengan kemampuannya dalam inaktivasi enzim. Metode yang paling umum 
digunakan untuk blansing ialah dengan uap atau air panas (Nayak et al., 2015). 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Walkowiak (2012) terkait 
pengaruh perlakuan awal atau pre-treatment (blansing) terhadap komposisi kimia 
pada buah plum, dimana proses blansing dilakukan dengan metode air panas atau 
hot water blanching pada suhu 90oC selama 10 detik.  Dilakukan pengujian 




yang apat dilihat pada Tabel 4.11. Diperoleh bahwa, setelah dilakukan blansing 
terjadi penurunan senyawa polifenol dari 276 mg/100 g pada plum segar menjadi 
253 mg/100 g setelah proses blansing. Penurunan kadar polifenol setelah proses 
hidrotermal ini dapat disebabkan karena pelepasan senyawa molekul rendah dari 
bahan mentah ke air. Hal ini juga dapat disebabkan karena suhu dan lama waktu 
yang digunakan bukan merupakan titik optimumnya. Nayak et al. (2015) 
menyatakan bahwa penentuan waktu optimal blansing sangat penting karena akan 
mempengaruhi komposisi nutrisi dan senyawa bioaktif yang terkandung pada 
bahan, dimana suhu dan waktu proses blansing ini bergantung pada besar ukuran 
dan volume dari bahan.  
  
Tabel 4.11 Perubahan Total Kadar Polifenol Buah Plum (Prunus domestica) setelah 
Proses Hidrotermal 
Kondisi Bahan Kadar Senyawa Polifenol (mg/100 g) 
Segar 276  10.8a 




















BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan  
 Plum (Prunus domestica L.) merupakan buah yang berasal dari daerah subtropis 
yang mengandung berbagai komponen bioaktif seperti senyawa fenolik meliputi flavonoid 
yang terdiri dari antosianin, katekin dan tanin, asam fenolik yang terdiri dari asam 
klorogenat dan asam neoklorogenat, asam askorbat, karotenoid yang terdiri dari  karoten, 
 karoten,  kriptasanti, lutein dan zeasantin, serta asam organik yang terdiri dari asam 
sitrat dan asam malat. Senyawa-senyawa tersebut memiliki efek bioaktif seperti 
antioksidan, anti mikroba, anti diabetes, anti kanker, anti peradangan, dan anti obesitas, 
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan fungsional dalam meningkatkan 
kualitas kesehatan serta pencegahan penyakit seperti penyakit degeneratif, 
kardiovaskular, dan berbagai stres oksidatif lain yang memicu timbulnya penyakit kronis. 
Buah plum dapat dikonsumsi mentah maupun dalam bentuk olahan seperti plum kering, 
jus plum, konsentrat jus plum, serat plum, plum puree, dan bubuk plum. Produk berbasis 
plum ini juga banyak diaplikasikan pada beberapa produk pangan olahan lain seperti 
produk daging dan roti untuk menambah nilai jual dengan meningkatkan kualitas produk, 
seperti menjaga kelembaban karena kandungan sorbitol alami (15%) yang berperan 
sebagai agen humektan, meningkatkan persepsi rasa pada makanan karena kandungan 
asam malat (2%) yang berperan sebagai pemberi cita rasa, memperpanjang umur simpan 
karena sifat antioksidan dan antimikroba yang dimilikinya, serta sebagai pemenuh 
kebutuhan nutrisi.  
 
5.2 Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengembangkan produk olahan 
berbasis buah plum (Prunus domestica L.) lainnya. 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait teknologi pengolahan untuk 
mempertahankan efek bioaktif yang terkandung pada buah plum (Prunus 
domestica L.) selama proses pengolahan.  
3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengeksplorasi dalam memanfaatkan 
pewarna alami yang terdapat pada buah plum (Prunus domestica L.) untuk 
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